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LOUNAS- JA À LA CARTE-RAVINTOLOISSA 
Lähiruoan kysyntä on yhä enemmissä määrin kasvussa. Kuluttajat ovat valveutuneita ja ilmai-
sevat arvojaan oman kulutuksen avulla. Lähiruoan käytölle riittää monia syitä terveyden, ympä-
ristön ja talouden kannalta. Lähiruoka on muodostunut vahvaksi trendiksi ja sen kulutuksen 
arvioidaan kasvavan lähivuosina merkittävästi. Vuonna 2015 Suomen lähiruokamarkkinoiden 
arvioidaan olevan noin 100-200 miljoonaa euroa kun se vuonna 2008 oli noin 74 miljoonaa eu-
roa (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 12). Pienten lähiruokatoimijoiden haasteina on riittävän kus-
tannustehokkaan volyymin aikaansaanti, tuotevalikoiman laajentaminen sekä toimitusvarmuus. 
Toiminnan laajentuessa parhaimpana keinona ongelmien välttämiseksi pidetään verkostoitumis-
ta ja yhteistyötä. 
Opinnäytetyössämme tutkittiin lähiruoan asemaa Länsi-Turunmaan ja Kemiönsaaren lounas- ja 
à la carte ravintoloissa. Työn tavoitteena oli selvittää lähiruoan kysyntää ja ravintoloiden tämän 
hetkistä lähiruokatuotteiden käyttöä sekä arvostusta ja asennetta lähiruokaa kohtaan. Aineiston 
keräämiseksi toteutimme kyselyn, joka postitettiin Länsi-Turunmaalla ja Kemiönsaarella sijaitse-
viin ravintoloihin. 
Työssä käsitellään lähiruoan tämänhetkistä toimintaympäristöä ja lähiruoan tulevaisuuden mah-
dollisuuksia. Keskeisinä näkökulmina teoriaosuudessa ovat lähiruoan kysyntä, lähiruoan tuotta-
jat, ravintolat lähiruoan kuluttajina sekä lähiruoan markkinointikanavat. 
Tutkimuksen tulokset osoittavat, että Länsi-Turunmaan ja Kemiönsaaren alueen ravintoloilla on 
halukkuutta ja kiinnostusta käyttää lähiruokaa. Tällä hetkellä lähiruokaa käytetään, vaikka osalla 
ravintoloista lähiruokatuotteiden käyttö on vielä vähäistä. Ravintolat suhtautuvat lähiruokaan 
positiivisesti ja arvostavat sitä. Ravintoloilla on myös halukkuutta tehdä yhteistyötä lähiruoan 
tuottajien kanssa. 
Lähiruokaa käytetään alueen ravintoloissa koska arvostetaan paikallisuutta ja halutaan myös 
tukea sitä. Muita tärkeitä syitä lähiruoan käytölle ovat mm. tuotteiden laatu ja maku. Tulosten 
mukaan lähiruoan käytössä nähdään kuitenkin ongelmia, joista merkittävin on huono saatavuus. 
Ravintoloilla ei ole myöskään kattavaa tietoa tuottajista ja tuotteista. 
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LOCAL FOOD PLEASE -  THE POSITION OF 
LOCAL FOOD IN LUNCH AND À LA CARTE 
RESTAURANTS IN LÄNSI-TURUNMAA AND 
KEMIÖNSAARI  
The Finns are interested in local food and the demand for it is growing. Consumers are con-
scious and express their values through consumption. There are many reasons for using local 
food from health, environment and economy points of view. Local food has become a strong 
trend and its consumption is estimated to grow remarkably in the next few years. By the year 
2015 the market for local food is estimated to reach 100-200 million when in 2008 it was about 
74 million (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 12). Local food producer’s challenges are to create 
cost-effective enough volume, expand the product range and improve the reliability of deliveries. 
As the markets expand, the best ways to avoid problems seem to be networking and coopera-
tion.  
The presents bachelor`s thesis focuses on the position of local food in lunch and à la carte res-
taurants in Länsi-Turunmaa and Kemiönsaari. The aim of the thesis was to explore the demand 
for local food and the current use of local food as well as attitudes towards local food in the res-
taurants. To collect the material we conducted a survey, which was mailed to the restaurants in 
Länsi-Turunmaa and Kemiönsaari.  
The thesis discusses the current operational environment of local food and its possibilities in the 
future. The main focus in the theory part is on the demand for local food, local food producers, 
restaurants as local food consumers and marketing of local food.  
The study results show that the restaurants in Länsi-Turunmaa and Kemiönsaari are willing to 
use and interested in local food. Currently local food is used, although in some restaurants the 
degree into which local food is used is still very small. The restaurants have a positive attitude 
towards and appreciate local food. The restaurants are also willing to cooperate with the local 
food producers.     
The restaurants in the area use local food because they appreciate and want to support it. Oth-
er important reasons to use local food are for example the quality of the products and their 
taste. According to the study results, the most significant problem in the use of local food is its 
poor availability. In addition, the restaurants do not have comprehensive knowledge of the pro-
ducers and products. 
KEYWORDS: 
Food industry, survey research, demand, organic food, local food, restaurants, producers, trend. 
  
 
 
SISÄLTÖ 
1 JOHDANTO 6 
2 TYÖN RAJAUS JA KESKEISET KÄSITTEET 8 
2.1 Lähiruoka 8 
2.2 Luomuruoka 10 
3 LÄHIRUOAN NYKYTILA JA TOIMINTAYMPÄRISTÖ 12 
3.1 Lähiruoan kysyntä 12 
3.2 Lähiruoan tuottajat Varsinais-Suomessa ja Turunmaan seutukunnassa 23 
3.3 Ravintolat lähiruoan käyttäjinä 26 
3.4 Markkinointikanavat 29 
4 LÄHIRUOAN ASEMA 36 
4.1 Lähiruokakysely 36 
4.2 Kyselyn tulokset 38 
4.3 Johtopäätökset 53 
5 POHDINTA 55 
LÄHTEET 60 
LIITTEET 
Liite 1. Lähiruokakyselyn saatekirje suomeksi 
Liite 2. Lähiruokakyselyn saatekirje ruotsiksi 
Liite 3. Lähiruokakysely suomeksi 
Liite 4. Lähiruokakysely ruotsiksi 
KUVIOT 
Kuvio 1. Lähiruokaketju. Lähde: Maamerkit, lähiruokaselvitys 2010. 30 
Kuvio 2. Lähiruoan määrittely 39 
Kuvio 3. Ravintoloissa käytetyt lähiruokatuotteet. 40 
Kuvio 4. Lähiruoan prosentuaalinen osuus euromääräisistä ostoista. 41 
Kuvio 5. Ravintoloiden syyt lähiruoan käytölle. 42 
Kuvio 6. Lähiruokatuotteiden kehittämisvaatimukset. 43 
Kuvio 7. Lähiruokatuotteiden käytön näkyvyys asiakkaille. 45 
Kuvio 8. Yhteistyön sujuvuus lähiruoan tuottajien kanssa. 46 
Kuvio 9. Luottamus lähiruoan tuottajaan. 46 
Kuvio 10. Tavaran tilauksen tekeminen. 47 
Kuvio 11. Tuottajan tavoittaminen. 47 
Kuvio 12. Tuotteiden laatu. 48 
Kuvio 13. Tuotteiden riittävä valikoima. 48 
Kuvio 14. Tavarantoimitusten saapuminen. 48 
 
 
Kuvio 15. Tuotteiden tasalaatuisuus. 49 
Kuvio 16. Lähiruoan logistiikka. 50 
Kuvio 17. Ravintoloiden kiinnostus luonnonmukaisesti tuotettuun lähiruokaan. 51 
Kuvio 18. Asiakkaiden kiinnostus luonnonmukaisesti tuotettuun lähiruokaan. 51 
Kuvio 19. Luonnonmukaisesti tuotetun lähiruoan hinnoittelu. 52 
Kuvio 20. Luonnonmukaisesti tuotetun lähiruoan käyttö. 52 
Kuvio 21. Luonnonmukaisesti tuotetun lähiruoan käyttö markkinoinnissa. 53 
TAULUKOT 
Taulukko 1. Suosituimmat alat elintarvikeyrittäjien keskuudessa Varsinais-Suomessa, 
Pirkanmaalla ja Uudellamaalla. 25 
 
 
6 
 
TURUN AMK:N OPINNÄYTETYÖ | Alitalo Johanna, Formulahti Suvi 
1 JOHDANTO 
Lähiruoka on ollut jo monen vuoden ajan julkisesti esillä ja tänäkin päivänä lähi-
ruoan kysyntä on jatkuvassa kasvussa. Kysyntää luo kuluttajien tietoisuus ja 
mielenkiinto ekologisia valintoja kohtaan. Lähiruoan kysynnän selittää myös 
tämänhetkinen trendi, terveellisen ja puhtaan ruoan suosiminen ja oman ruoka-
kulttuurin arvostaminen. 
Tämän opinnäytetyön tavoitteena on selvittää lähiruoan asemaa Länsi-
Turunmaan ja Kemiönsaaren ravintoloissa. Asemalla tarkoitamme lähiruoan 
kysyntää ja ravintoloiden tämän hetkistä lähiruokatuotteiden käyttöä. Asemalla 
käsitetään myös ravintoloiden arvostusta ja asennetta lähiruokaa kohtaan. 
Työssä kartoitetaan myös lähiruoan tämänhetkistä toimintaympäristöä ja lähi-
ruoan tulevaisuuden mahdollisuuksia. Aineiston keräämiseksi toteutimme kyse-
lyn Länsi-Turunmaalla ja Kemiönsaarella sijaitseviin lounas- ja à la carte-
ravintoloihin. 
Opinnäytetyön toimeksiantajanamme toimii LounaFood - Aitoa Makua Varsi-
nais-Suomesta –hanke, joka tuo esiin alueen pienet ja keskisuuret elintarvi-
keyritykset ja niiden tuotteet sekä puhuu lähellä tuotetun ruoan puolesta vahvis-
taen sen asemaa. PK-yritysten tuotteiden avulla luodaan myös näkyvyyttä maa-
kunnan ruokakulttuurille sekä omalla alueella että valtakunnallisesti. LounaFoo-
din päätavoite on toimia Varsinais-Suomen alueella elintarvikealan ja yrittäjä-
verkoston koordinaattorina sekä tiedotus- ja neuvontatahona kehittäen toimin-
taympäristöä. Hankkeen tavoitteena on myös lisätä omalla toiminnallaan lähellä 
tuotetun ruoan tunnettuutta ja kysyntää. LounaFood -Aitoa Makua Varsinais-
Suomesta -hanke on Euroopan Unionin maaseuturahaston, Varsinais-Suomen 
Elinkeino-, liikenne- ja ympäristökeskuksen ja Varsinais-Suomen kuntien rahoit-
tama. 
Toimeksiantomme liittyy LounaFoodin parhaillaan toteuttamaan selvitykseen, 
jossa kartoitetaan Länsi-Turunmaan ja Kemiönsaaren alueen lähiruokatuottajia. 
Kemiönsaari on kokonaispinta-alaltaan 2901 neliökilometriä. Pinta-alasta yli 
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2000 neliökilometriä on vettä ja alueella sijaitsee noin 2500 saarta. Länsi-
Turunmaa koostuu Houtskarin, Iniön, Nauvon ja Korppoon kunnista sekä Pa-
raisten kaupungista. Saaria Länsi-Turunmaalla on yhteensä 10000. Toimek-
siantajan tarpeena oli saada tietoa ko. alueen ravintoloiden lähiruoan käytöstä 
sekä kiinnostuksesta ja asenteesta lähiruokaa kohtaan. Tutkimuksemme avulla 
toimeksiantajamme saa hyödyllistä tietoa ja konkreettisia työkaluja jatkotoimen-
piteisiin lähiruoan tunnettuuden ja aseman vahvistamiseksi. Tavoitteenamme 
on, että tutkimuksemme tulokset edesauttavat toimeksiantajaamme kehittä-
mään lähiruoan tuottajien toimintaa sekä vahvistamaan tuottajien ja kuluttajien 
(tässä ravintolat) yhteistyötä.  
Opinnäytetyömme keskeisinä näkökulmina ovat lähiruoan kysyntä, lähiruoan 
tuottajat, ravintolat lähiruoan kuluttajina sekä lähiruoan markkinointikanavat. 
Luvussa kolme käsittelemme lähiruoan kysyntää sen puolestapuhuvien osa-
alueiden, kuten trendikkyyden, terveellisyyden, ympäristön ja talouden kautta. 
Tarkastelemme myös Varsinais-Suomen ja Turunmaan seutukunnan lähiruoan 
tuottajien rakennetta ja nykytilaa. Tämän jälkeen kerromme ravintoloista lähi-
ruoan käyttäjinä sekä käymme läpi nykyisiä markkinointikanavia. Neljäs luku 
esittelee tutkimuksemme tulokset. 
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2 TYÖN RAJAUS JA KESKEISET KÄSITTEET 
Olemme rajanneet työlle neljä keskeistä näkökulmaa, joita ovat: lähiruoan ky-
syntä siihen vaikuttavine tekijöineen, kuluttajat (tässä ravintolat), lähiruoan tuot-
tajat ja markkinointikanavat. Lähiruoasta puhuttaessa usein myös luomu maini-
taan samassa yhteydessä, sillä se liitetään vahvasti lähiruokaan. Näin ollen 
olemme määritelleet myös luomun keskeisissä käsitteissä. 
2.1 Lähiruoka 
 
Lähiruoasta ei ole yhtä ja oikeaa yleisesti käytettyä määritelmää, vaan sen mää-
rittely on hyvin moninaista ja kirjavaa. Lähiruoasta on puhuttu 1990-luvulta läh-
tien, mutta ensimmäisen määritelmän teki Lähiruokatyöryhmä vuonna 2000. 
Tämän määritelmän mukaan ”lähiruoka on ruoantuotantoa ja –kulutusta, joka 
käyttää oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistäen oman alu-
eensa taloutta ja työllisyyttä”. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 6.) 
Emeritusprofessori Erkki Pulliaisen (2006, 12) mukaan ”lähiruokaa on ruoantuo-
tanto ja –kulutus, joka käyttää oman talousalueen raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia pyrkien mahdollisimman pieneen ekologiseen jalanjälkeen edistäen 
näin kestävällä tavalla oman alueen taloutta ja työllisyyttä”. 
Edellämainituissa määritelmissä ei oteta kantaa siihen, millä tavalla lähiruoka-
tuote on tuotettu. Lähiruoka voi siis olla sekä luonnonmukaisesti että tavan-
omaisesti tuotettua. Lähiruokaa tarkastellaan usein aluetaloudellisesta näkö-
kulmasta, ruoan tuotantotavan sekä markkinoinnin kautta. Lähiruoan katsotaan 
yleisesti olevan paikallisen ruoan kuluttamista eikä lähiruoka näin ollen voi tulla 
maan rajojen ulkopuolelta. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 6.) 
Lukuisissa tutkimuksissa on todettu, että lähiruoka on käsitteenä epäselvä ja 
jäsentymätön kuluttajille (Isoniemi ym. 2006, 80). Kuluttajien asenne on kuiten-
kin myönteinen lähiruokaa kohtaan. Koska lähiruoka -käsite on yksityiskohtai-
selta sisällöltään kirjava ja lähiruokamääritelmät vaihtelevat, lähiruokaa ei ole 
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pystytty tilastoimaan. Lähiruoka -käsitteen hyödyntäminen on myös  haasteellis-
ta markkinoinnissa ja tuotekehityksessä. Kuluttajatutkimuskeskuksen (2005, 7) 
toteuttamassa tutkimuksessa lähiruoka ajateltiin yleisimmin yhden kunnan, 
naapurikuntien alueen, läänin, maakunnan tai talousalueen sisällä tuotetuksi ja 
valmistetuksi ruoaksi. Osa vastaajista koki myös, että kaikki suomalainen ruoka 
on lähiruokaa. Tutkimuksen tulokset vahvistivat sen, että lähiruoka ei ole käsit-
teenä yksiselitteinen vaan vaikeasti määriteltävä. 
Lähiruokaan liitetään automaattisesti ajatus kotimaisuudesta. Kotimaisuus tar-
koittaakin tässä yhteydessä enemmän ruoantuotannon ja kulutuksen kulttuuris-
ta kuin maantieteellistä etäisyyttä sekä ruoan alkuperää ja sen merkitystä. Lähi-
ruoaksi ei kuitenkaan lasketa kaikkea suomalaista ruokaa, koska lähiruoka koe-
taan ja nähdään eri tavalla verrattuna suomalaiseen ruokaan. (Mäkipeska & 
Sihvonen 2010, 7.) Aidoimmillaan lähiruokana pidetään pienten tuottajien ja 
yritysten tuottamaa ja jalostamaa ruoka. Lähiruoan ajatellaan olevan käsityö-
mäistä, yksilöllistä sekä erottuvan ominaisuuksiltaan teollisesti prosessoiduista, 
isojen kauppaketjujen tuotteista. (Kuluttajatutkimuskeskus 2005, 43.) Ruotsin 
maatalousyliopiston tutkija Girma Gebrebenset (2010) tekee eron lähiruoan ja 
alueellisen ruoan välille. Lähiruoka on lähellä tuotettua ja kulutettua, kun taas 
alueelliset herkut voivat kulkea pitkiäkin matkoja. Suomessa alueelliseksi her-
kuksi voidaan laskea esimerkiksi Lapin poro, jota käytetään eri puolilla maata 
rikastuttaen suomalaisten ravintoloiden valikoimia. (Palhus & Pykäri 2010, 4.) 
Lähiruokakeskustelussa on kyseenalaistettu tarkkojen maantieteellisten rajojen 
asettamista lähiruoan määrittelemiseksi. Lähiruokatyöryhmän (2000, 3) mielestä 
”oma alue” voi olla kunta, maakunta tai talousalue. Oleellisinta lähiruokatoimin-
tamallissa on läheisyyden periaate, johon liittyy välikäsien vähäinen määrä, eri 
toimijoiden välinen vastavuoroinen riippuvuussuhde sekä läheinen tuottaja-
kuluttajasuhde. Lähiruoka voidaankin määritellä ruoantuotannoksi, jossa tuotan-
to ja kulutus tapahtuvat mahdollisimman lähellä toisiaan eivätkä vaadi pitkää 
toimitusketjua. Lähiruoan tärkeimmät ominaisuudet kuluttajien kannalta, kuten 
tuoreus ja korkealaatuisuus, ovat mahdollisia juuri lyhyen toimitusketjun kautta. 
10 
 
TURUN AMK:N OPINNÄYTETYÖ | Alitalo Johanna, Formulahti Suvi 
(Mäkipeska & Sihvonen 2010, 7.) Laadulla tarkoitetaan tässä yhteydessä aistit-
tavaa laatua, kuten makua, tuoreutta, ulkonäköä, tuoksua ja säilyvyyttä. 
 
Tutkimuksessa käytämme lähiruoasta määritelmää, jonka mukaan ”lähiruoka on 
ruoantuotantoa ja –kulutusta, joka käyttää oman alueensa raaka-aineita ja tuo-
tantopanoksia edistäen oman alueensa taloutta ja työllisyyttä”. Oma alue voi 
olla maakunta, lääni tai talousalue. Edellä mainittu määritelmä antaa suuntavii-
voja lähiruoasta mutta mahdollistaa tulkinnan joustavuuden. Tutkimukseen raja-
tulla alueella etäisyydet ovat hyvin vaihtelevia, jonka vuoksi tarkkaa kilometrira-
jausta ei ole syytä tehdä. Määritelmässä esiintyy tärkeitä arvoja ja motiiveja lähi-
ruoan käytölle. 
 
2.2 Luomuruoka 
 
Toisin kuin lähiruoka, luomuruoka on määritelty selkeästi. Luomu tulee sanasta 
luonnonmukainen. Maataloustuotanto on viranomaisvalvottua ja tuotantomene-
telmät ovat määrättyjä niin kasvinviljelyssä, kotieläintuotannossa kuin elintarvik-
keiden jatkojalostuksessa. Luomun määrittely perustuu EU-direktiiveihin. (Mäki-
peska & Sihvonen 2010, 6.) 
Maailman maatalous- ja elintarvikejärjestö FAO (Food and Agriculture Or-
ganisation) on määritellyt luonnonmukaisen maatalouden seuraavasti: ”Luon-
nonmukainen maatalous on elintarviketuotannon kokonaisvaltainen tuotantojär-
jestelmä, joka edistää ja parantaa maatalousekosysteemien laatua ja hyvinvoin-
tia, kuten luonnon monimuotoisuutta, biologisia kiertoja ja maan biologista aktii-
visuutta. Luonnonmukaiset tuotantojärjestelmät perustuvat erillisiin, täsmällisesti 
määriteltyihin säädöksiin ja ohjeisiin. Säädösten tarkoitus on luoda tasapainoi-
sia maatalousekosysteemejä, jotka ovat sosiaalisesti, ekologisesti ja taloudelli-
sesti kestäviä.” Myös muita termejä käytetään kuten ”biologinen” ja ”ekologi-
nen”, kun pyritään kuvaamaan luomutuotantojärjestelmää selkeämmin. (Helsin-
gin yliopisto 2011.) 
11 
 
TURUN AMK:N OPINNÄYTETYÖ | Alitalo Johanna, Formulahti Suvi 
Perusperiaatteena luomutuotannossa on, että tuotantomenetelmät eivät aiheuta 
haittaa ympäristölle, eivätkä ihmisten, kasvien tai eläinten terveydelle tai hyvin-
voinnille. Luomuruoka on siis jalostettu luonnonmukaisesti tuotetuista maatalo-
ustuotteista. Tavanomaiseen elintarviketuotantoon verrattuna luomuelintarvik-
keiden valmistuksessa on sallittua käyttää vain välttämättömimpiä lisäaineita ja 
valmistuksen apuaineita. Esimerkiksi keinotekoisten väriaineiden ja makeutus-
aineiden käyttö on kiellettyä. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2011.) Luonnonmu-
kaisesti tuotettujen elintarvikkeiden vaatimukset eroavat muilla tuotantotavoilla 
tuotetuista elintarvikkeista siten, että luomutuotannossa tuotantomenetelmät ja 
tuotteiden tunnistaminen ja merkitseminen liitetään kiinteästi yhteen. Tämä on 
edellytys tuotteiden markkinoinnille. (Helsingin yliopisto 2011.) 
Opinnäytetyön tavoite oli tutkia lähiruokaa, joten luomua käsiteltiin vain siinä 
määrin kun sen katsottiin olevan aiheellista. Luomua ei voitu rajata täysin pois, 
sillä se rinnastetaan usein lähiruokaan. Lähiruokamarkkinoiden kasvua ja kehi-
tystä voidaan myös ennustaa luomumarkkinoiden tilastoidun kehityksen kautta, 
sillä molempien käytön motiiveina on samankaltaisia arvoja. ”Kaikki lähiruoka 
voi olla luomua, mutta kaikki luomu ei voi olla lähiruokaa.” 
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3 LÄHIRUOAN NYKYTILA JA TOIMINTAYMPÄRISTÖ 
 
3.1 Lähiruoan kysyntä 
 
Maailman globalisoituminen näkyy yhteiskunnassa ihmisten käytöksessä. Kun 
maailma yhtenäistyy ja tekniikan avulla ollaan yhteydessä ihmisiin ja eri kulttuu-
reihin ympäri maailmaa, oma alkuperä ja juuret alkavat kiinnostamaan. Omasta 
elämästä pyritään löytämään vuosikausia tärkeinä pidettyjä asioita, jolloin myös 
ruoan alkuperä ja tausta nousevat arvoonsa (Merisalo 2010, 40-41). 
Pitkän aikaa ruoka on mielletty Suomessa vain vatsan täytteeksi, niin sanotuksi 
välttämättömäksi pakoksi. Ruoka-alan asiantuntijat, kuten elintarviketieteiden 
tohtori Marja-Leena Ovaskainen Terveyden ja hyvinvoinnin laitokselta ja elintar-
vikkeiden aistinvaraisen tutkimuksen professori Hely Tuorila Helsingin yliopis-
tosta (2011), ovat todenneet suomalaisen ruokakulttuurin olevan nyt murrok-
sessa. Suomalaiset ovat alkaneet EU:hun liittymisen myötä arvostamaan ruo-
kaa yhä enemmän niin hyvinvoinnin lähteenä kuin sosiaalisen kanssakäymisen 
muotona. Ruoka ei ole enää vain nälän tyydyttämisen väline, vaan se on muka-
na kertomassa tarinaa, mistä ja millaisesta paikasta henkilö on tullut (Merisalo 
2010, 41). 
Lähiruoan käytölle riittää monia syitä terveyden, ympäristön ja talouden kannal-
ta. Muualla maailmassa olleet ruokaskandaalit (esim. hullun lehmän tauti eli 
BSE bovine spongiform encephalopathy ja lintuinfluenssa H5N1) ovat aiheutta-
neet epäilyksiä ravintoamme kohtaan. Lähellä tuotetun ruoan ehdottomana 
vahvuutena onkin, että alkuperä ja valmistusolosuhteet tunnetaan. Käyttämällä 
lähellä tuotettua ruokaa säilyy myös paikallinen ja perinteinen ruokakulttuuri. 
(Maa- ja metsätaloustuottajainkeskusliitto 2011.) Lähiruokaa kuluttaville tärkeitä 
ominaisuuksia ovat hyöty itselle, hyvinvoinnille sekä yhteiskunnalle. Merkittäviä 
ovat myös lähiruoan tuomat vaikutukset aluetaloudelle sekä oman alueen elin-
voimaisuudelle. (Isoniemi ym. 2006, 83.) 
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Trendikkyys 
Viisi tähteä -lehden päätoimittaja Eeropekka Rislakki on vuonna 2010 listannut 
ruokaravintoloiden top 5-ruokatrendit. Viiteen ruokatrendiin lukeutuu yhtenä 
trendinä ympäristönäkökulma ja ekologisuus. Toisena ravintoloissa näkyvänä 
trendinä mainitaan ruoka, joka on aitoa, rehellistä, perinteistä ja klassista, niin 
sanotusti ”mummon keittiöstä”. Kaikkea edellä mainittua on myös retroruoka. 
Retroruoka ravintoloiden listoilla tarkoittaa mm. vanhan ajan pataruokia ja pais-
teja sekä klassisia pihvejä. Hätkähdyttävimmän paluun on tehnyt perinteinen 
läskisoosi kuoriperunoiden, suolakurkkujen ja punajuurien kera. Retroruoassa 
kunnioitetaan lähiruoka-ajattelua suomalaisuutta korostaen ja olennaisena osa-
na ovat myös on eko- ja luomulähtöisyys. (Koroma 2010.) Kuten aiemmin on 
todettu, lähiruokaan liitetään ajatuksia aidosta, käsityömäisestä ja perinteik-
käästä ruoasta. Edellämainitut ekologisuuteen ja ympäristönäkökulmaan sekä 
perinteikkyyteen ja aitouteen liittyvät trendit sisältyvät kaikki lähiruoka-
käsitteeseen, joten lähiruoan voidaan sanoa olevan trendikästä. 
Suomen elintarvikealalla ollaan vakuuttuneita siitä, että lähiruoka kiinnostaa 
suomalaisia ja kysyntä on yhä enemmissä määrin kasvussa. Lähiruoka on ai-
heuttanut keskustelua ja kysyntää myös Euroopassa ja Yhdysvalloissa. Vuonna 
2006 National Restaurant Association toteutti tutkimuksen, jossa haastateltiin yli 
tuhatta amerikkalaista ravintola-alan yrittäjää. Tutkimuksen mukaan Amerikan 
toiseksi merkittävin ravintolatrendi on käyttää paikallisesti tuotettuja kasviksia 
ravintolaruoissa. Tämän lisäksi muut paikalliset raaka-aineet ja perinteiset re-
septit ovat tällä hetkellä vahvasti vaikuttavia trendejä. Paikallisuus yhdistyy eri-
laisten makuelämysten tarjoamiseen sekä ympäristönäkökulman huomioimi-
seen, kuten Suomessakin lähiruoan ideologiaan kuuluu. (Kehittyvä elintarvike 
2008, 39.) 
 
Atria teetti vuonna 2010 kyselyn, johon vastasi 3000 usein ravintolassa asioivaa 
helsinkiläistä. Vastaajista 88 % on sitä mieltä, että kotimaassa tuotettua ruokaa 
pitäisi painottaa ravintoloiden tarjonnassa ja markkinoinnissa. 84 % kokee, ettei 
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saa ravintoloiden ruokalistoilta tarpeeksi tietoa ruoan alkuperästä. Puolet tutki-
mukseen vastanneista suosisi ehdoitta ravintolaa, joka hyödyntäisi kotimaisia 
raaka-aineita. Kotimaista ruokaa arvostetaan ja jopa 60 % olisi valmiita maksa-
maan kotimaisesta ruoasta enemmän. Tärkeimpinä piirteinä kotimaiselle ruoalle 
mainitaan puhtaus, turvallisuus, laatu ja maku. (Ruokatieto 2010.) 
 
Kysynnästä ja trendikkyydestä kertoo myös ihmisten osoittama kiinnostus lähi-
ruokaa kohtaan yleisesti. Otimme yhteyttä Turun keskustan alueen kolmeen eri 
kirjakauppaan ja kysyimme ovatko he huomanneet asiakkaidensa kiinnostuksen 
lisääntyneen lähi- ja luomuruokaa kohtaan. Tässä yhteydessä rinnastamme 
lähi- ja luomuruoan keskenään samanarvoisiksi, koska näihin ajavat arvot ovat 
usein pitkälti samoja. Olimme yhteydessä maaliskuussa 2011 Akateemiseen 
kirjakauppaan, Suomalaiseen kirjakauppaan ja Kansalliseen kirjakauppaan. 
Kaikissa toimipisteissä todettiin, että asiakkaat ovat valveutunempia ja tietoi-
sempia ruokavalinnoistaan kuin aiemmin. Luomu- ja lähiruokakirjoista kysellään 
ja ne ovat suosittuja. Akateeminen kirjakauppa mainitsi kirjoittaja, keittiömestari 
Markus Maulavirran teokset suosituiksi, osan jo loppuunmyydyiksi. Markus 
Maulavirran teoksia ovat mm. Mestari Markuksen ruokamatka ja Lähiruokaa, 
jotka molemmat puhuvat kotimaisten raaka-aineiden ja lähellä tuotetun ruoan 
puolesta. Kansallinen kirjakauppa mainitsi erityisen kiinnostuksen kohteeksi 
kirjailija Mats-Eric Nilssonin teokset, joita on mm. Petos lautasella ja Aitoa ruo-
kaa. Ruotsalainen Mats-Eric Nilsson on toimittaja ja kirjailija, jonka teoksia on 
käännetty paljon myös suomenkielelle, hän on tunnettu kriittisyydestään ja to-
tuuden esille tuonnista ruoan lisäaineiden suhteen. Hänen kerrotaan aloittaneen 
ruoan vallankumous Ruotsissa. 
 
Kuluttajakäyttäytyminen 
 
Ruoan kulutustottumuksiin vaikuttavat sosioekonomiset muutokset, kuluttajan 
identiteetin kehittyminen, kaupungistuminen sekä naisten aseman muutos. 
Muutoksia ruoan kulutuksen suhteen on tapahtunut terveellisempään ja vau-
raampaan suuntaan viime vuosikymmenien aikana. Valikoimat ovat laajentu-
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neet ja eettiselle kulutukselle vaihtoehtoja tarjoaa esimerkiksi luomu, lähiruoka 
ja Reilu Kauppa. Nykyään kysyntä valmistuotteisiin on huomattavasti kasvanut 
ja varsinkin nuoret ovat tottuneet hankkimaan ateriansa valmiina kaupasta tai 
ravintolasta. Suomalaisissa talouksissa elintarvikemenoihin kuluu kolmannes 
tuloista. Ruokamenot ovat kasvaneet huomattavasti vuosien 2001 ja 2006 välil-
lä. Osasyinä ruokamenojen kasvuun voidaan mainita kalliimpien tuotteiden suo-
siminen, valikoimien monipuolistuminen sekä yleinen kotitalouksien elintason 
nousu. Eri raaka-aineiden kulutus vaihtelee alueellisesti, esim. Pohjois-
Suomessa riistan ja marjojen käyttö on yleisempää verrattuna Etelä-Suomeen. 
(Mäkipeska & Sihvonen 2010, 40-41.) 
Sitran mukaan ostokäyttäytymiseen vaikuttaa tietoisuus elintarvikkeiden kuor-
mittavuudesta ympäristölle. Suomen itsenäisyyden juhlarahasto Sitra on  rahas-
to, jonka laissa määriteltyihin tehtäviin kuuluu muun muassa edistää Suomen 
vakaata ja tasapainoista kehitystä, talouden kasvua sekä Suomen kansainvälis-
tä kilpailukykyä ja yhteistyötä. Sitra teetti kyselyn (n=255) vuonna 2010 jossa 
selvisi, että 77 % vastaajista vastasi tietävänsä elintarvikkeiden kuormittavuu-
desta ympäristöä kohtaan joko erittäin paljon, melko paljon tai jonkin verran. 57 
% vastaajista vastasi ympäristön kuormittavuuden vaikuttavan ostopäätöksiinsä 
melko paljon tai jonkin verran. Tärkeänä vastaajat kokivat myös tuotteen tuotan-
to- ja toimitusketjun jäljittämisen. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 43-44.) 
Kuluttajat ovat valveutuneita ja ilmaisevat arvojaan oman kulutuksen avulla, 
kuten erilaiset lähiruokaa suosivat eettiset kulutuksen ryhmät. Kulutuskäyttäy-
tymisessä huomioitavaa on myös se, ettei lähiruoan ostokäyttätyminen ole hin-
tasensitiivistä. Suurin osa kuluttajista on myös valmis lisäämään lähiruoan kulu-
tustaan lähivuosina mikäli sitä on helposti saatavilla. (Arponen 2010.) 
Sitran teettämässä kuluttajatutkimuksessa selvisi, että kuluttajan mielestä tär-
keimmät ominaisuudet lähiruoalle ovat tuoreus, kotimaisuus, paikallisten yrittäji-
en tukeminen, ruoan alkuperä sekä korkea laatu. Vastaajia oli yhteensä 255 ja 
vastaajat saivat valita useamman vaihtoehdon, edellä mainitut ominaisuudet 
keräsivät lähes 50 % kaikkien vastaajien vastauksista. Tutkimuksen perusteella 
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ostetuimpia lähiruokatuotteita ovat vihannekset ja juurekset, peruna, maito, mai-
totuotteet ja kananmuna, hedelmät ja marjat, viljatuotteet, lihatuotteet sekä kala. 
60 % kuluttajatutkimukseen osallistuvista kotitalouksista kertoi ostavansa lähi-
ruokaa 10-40 eurolla kuukaudessa, vain 8 vastaajaa 225 vastaajasta ilmoitti 
ettei käytä lähiruokaan lainkaan rahaa. Tulevaisuudessa yli puolet vastaajista 
aikoo lisätä lähiruoan käyttöä kun taas 1,5 % arvioi käyttävänsä lähiruokaa vä-
hemmän, 13 % ei osannut arvioida lähiruoan kulutustaan tulevaisuudessa. Ku-
luttajatutkimukseen osallistuneiden mielestä selvästi mieluisimmat lähiruoan 
ostopaikat myös tulevaisuudessa olisivat päivittäistavarakaupat, torit, tuottajat, 
kauppahallit, ekologisiin tuotteisiin erikoistuneet myymälät tai ruokamessut ja 
myyjäiset. (Maamerkit lähiruokaselvitys 2010, 55-61.) 
Lähiruoan ostajat voidaan erotella useampaan ostovoimaiseen asiakasseg-
menttiin eli asiakasryhmään, joilla on samankaltaiset tarpeet ja yhdenmukainen 
käyttäytyminen. Maamerkit lähiruokaselvityksen (2010, 63) mukaan selviä seg-
menttejä löytyy ainakin kolme.  
”Pohjanmaan perinteitä kunnioittavat” -nimiseen segmenttiin kuuluu keskituloi-
nen lapsiperhe, joka asuu Länsi-Suomen läänissä. Segmentille tyypillistä on 
arvostaa kotimaisuutta, tuoreutta ja tukea paikallisia yrittäjiä sekä tietää ruoan 
alkuperä. Tämä segmentti kuluttaa perusraaka-aineita arkiseen ruoanlaittoon ja 
on valmis maksamaan lähiruoasta enemmän. He kokevat internetin mahdolli-
seksi toimivaksi jakelukanavaksi tulevaisuudessa. (Maamerkit lähiruokaselvitys, 
2010, 63.) 
”Ullanlinnan elämästä nautiskelijat” segmenttiin kuuluu korkeasti koulutettu lap-
seton pariskunta, joka asuu Helsingissä. He arvostavat lähiruoassa tuoreutta 
sekä kotimaisuutta ja ovat valmiita maksamaan lähiruosta enemmän. He hank-
kivat lähiruokansa useimmiten toreilta, erikoismyymälöistä tai kauppahalleista ja 
suunnittelevat lisäävänsä lähiruoan kulutusta tulevaisuudessa. (Maamerkit lähi-
ruokaselvitys, 2010, 63.) 
”Ympäristötietoiset tulevaisuuden kuluttajat” on kolmas segmentti. Tälle seg-
mentille tyypillisenä pidetään henkilöitä, jotka ovat syntyneet 1970 tai 1980 –
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luvulla, joilla on alle kahden hengen talous tai jotka ovat sinkkuja. Heitä yhdistää 
alhainen tulotaso ja he arvostavat lähiruoassa sen alkuperää sekä mahdolli-
suutta tukea paikallisia yrittäjiä. Motiiveina lähiruoan ostamiselle on ympäris-
tönäkökulmat ja tulevaisuudessa he suunnittelevat ostavansa lisää lähiruokaa 
myös internetin välityksellä. (Maamerkit lähiruokaselvitys, 2010, 63.) 
 
Terveellisyys 
Eeropekka Rislakin ravintolatrendien listauksessa terveellisyyden merkitys mai-
nittiin yhtenä trendinä (Viisitähteä 2010). Terveellistä perusruokaa arvostetaan 
ja halu käyttää kotimaista, mahdollisimman vähän käsiteltyä lähiruokaa on suu-
ri. 
Lähiruokatuotteet ovat laadukkaita, terveellisiä ja tuoreita, koska kuljetus- ja 
säilytysajat ovat lyhyitä eikä ylimääräisiä säilytys- tai lisäaineita tarvita. Lähiruo-
an merkittävimmiksi valttikorteiksi erottumiseen markkoinoilla on tunnistettu tuo-
reus ja laatu. Kun ruoka tulee läheltä, alkuperä on selvillä tai helposti selvitettä-
vissä. Tästä syystä lähiruoka on turvallista kuluttaa. (MTK 2011.) 
Kuluttajatutkimuskeskuksen tekemän selvityksen mukaan lähiruokaa suositaan 
peruselintarvikkeita hankkiessa. Ostetuimmat lähiruokatuotteet ovat vihannek-
set ja juurekset, etenkin peruna. Lisäksi kuluttajat suosivat maitoa, maitotuottei-
ta, kananmunia, hedelmiä ja marjoja, vilja- ja lihatuotteita sekä kalaa. (Mäkipes-
ka & Sihvonen 2010, 47.) Ulkomailta tuotuja vihanneksia korvataan vanhoilla 
perinteisillä juureksilla kuten lantulla, nauriilla, porkkanalla, punajuurella ja kaa-
leilla. Riisin korvaajaksi on noussut ohrasuurimot ja oliiviöljyn haastajaksi on 
tullut kotimainen rypsiöljy. Kotoisat metsämarjat ja tyrni kuuluvat monen ruoka-
valioon. (Orreveteläinen 2010.) 
Erilaisissa tutkimuksissa on todettu viitteitä suomalaisten tuotteiden terveysvai-
kutuksista. Näitä terveysvaikutuksiltaan hyviä tuotteita ovat mm. viljat, erityisesti 
kaura ja ruis sekä suomalaiset marjat ja rypsiöljy. (Hietaniemi 2002; Erlund 
2009.) Vuonna 2010 on julkaistu Diabetesliiton, Sydänliiton ja Itä-Suomen yli-
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opiston ravitsemus-asiantuntijoiden yhteistyössä syntynyt Itämeren ruokakol-
mio, jossa suositaan lähellä tuotettua, suomalaisen ruokakulttuurin mukaista 
ruokaa. Itämeren ruokavalio, jota ruokakolmio havainnollistaa, on vastine tutki-
muksissa terveelliseksi osoitetulle Välimeren ruokavaliolle. Terveellinen koko-
naisuus koostetaan tutuista raaka-aineista turvallisesti ja ympäristöä säästäen. 
Täysipainoiseen ja terveelliseen kokonaisuuteen päästään suosimalla omaan 
ruokaperinteeseen kuuluvia raaka-aineita, kuten kotimaisia kasviksia, marjoja, 
ruista, rypsiöljyä sekä kalaa. (Diabetesliitto 2010.) 
 
Ympäristövaikutukset 
Elintarvikkeiden ympäristövaikutukset koostuvat monesta eri tekijästä. Alkutuo-
tanto, jalostus, pakkaaminen ja kuljetus aiheuttavat jätteitä ja päästöjä. Lisäksi 
ruoan säilyttäminen, valmistaminen ja jätteiden määrä sekä niiden loppusijoit-
taminen kuluttavat energiaa. (Vihreä polku 2011.) 
Tänä päivänä ruokaa kuljetetaan enemmän ja pitempiä matkoja kuin koskaan 
aikaisemmin. Ennen kuin keskimääräinen eurooppalainen kuluttaja vie ruoat 
kotiinsa, ovat ostoskärryn ruoat matkanneet jopa 4000 km (Lähiruokatyöryhmä 
2000, 8). Ympäristörasitteet vähenevät lähiruoan kulutuksen myötä huomatta-
vasti. Fossiilisten polttoaineiden käyttö vähentyy, sillä tuotannossa on käytössä 
uusiutuvia energianlähteitä sekä lähiruoan kuljetusmatkat ovat lyhyempiä ver-
rattuna ns. tavanomaiseen ruokaan. Lähiruoassa tarvitaan myös pakkausmate-
riaaleja vähemmän ja usein käytettävät pakkausmateriaalit ovat kierrätettäviä. 
Paikallisia elintarvikkeita suosimalla voidaan karsia jopa 80 % haitallisia päästö-
jä ilmakehään. (MTK 2011.) 
Hanasaaressa 2010 järjestetyssä lähiruokaseminaarissa yhtenä puhujana toimi 
Ruotsin maatalousyliopiston tutkija Girma Gebrebenset. Hän esitteli lähiruoan 
logistisia ratkaisuja ja tutkimustensa tuloksia, joiden mukaan Ruotsissa noin 
kolmanneksella kaikista tutkituista lähiruoan tuottajista on jotain kuljetusyhteis-
työtä muiden tuottajien kanssa. Kyselytutkimuksen mukaan (n=77) suurin osa 
eli noin kaksi kolmasosaa tuottajista toimittaa tuotteensa alle 100 km:n päähän. 
Yhteisillä kuljetuksilla säästetään luontoa, kun toimitukset ovat tehokkaampia. 
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Ruotsin tutkimusten mukaan ajokilometrejä voidaan säästää jopa yli puolet reit-
tioptimoinnilla ja yhteisen keräilykeskuksen käytöllä. (Palhus & Pykäri 2010, 4.) 
Ruoan ympäristövaikutuksia voidaan hillitä myös suosimalla sesonkituotteita ja 
hyödyntämällä avomaalla tuotettuja kasviksia ja juureksia. Talviaikaan tulisi 
suosia syksyllä sadonkorjuussa talteenotettuja tuotteita, kuten porkkanaa, puna-
juurta, kaalia, lanttua ja naurista. Vuodenaikojen mukaan valittavia tuotteita ovat 
myös hedelmät, marjat ja sienet. (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 
2011.) 
 
Talous 
Seppänen ym. (2006, 101) toteavat tutkimuksessaan, että mikäli yhteiskunnas-
sa tavoitellaan taloudellista kasvua ja otetaan huomioon paikallistumisen vaiku-
tukset useisiin aluetalouksiin tai kansantalouteen, lähiruokaa on hankala perus-
tella taloudellisesti. Lähiruoka ei siis voi saada aikaan merkittävää talouden tuo-
toksen kasvua, mutta Seppäsen ym. (2006, 85) mukaan se tarjoaa kuitenkin 
maataloudesta ja elintarviketeollisuudesta riippuvaisille alueille merkittävän 
mahdollisuuden edistää alan yritystoimintaa. 
Paikallisesti tuotettu ruoka synnyttää sosiaalisia, terveydellisiä ja ruokaturvaan 
liittyviä taloudellisia hyötyjä. Lähiruoka on siis ensisijainen osa maaseutualuei-
den selviytymisstrategiaa ja mahdollinen vastaus globalisoituvan talouden mu-
kanaan tuomiin haasteisiin. Etenkin työpaikkojen luominen ja ylläpitäminen on 
maaseutualueiden kannalta tulevaisuudessa hyvin tärkeää, ja tähän lähiruoka 
voi osaltaan tuoda uusia mahdollisuuksia. (Seppänen ym. 2006, 101.) 
Lähellä tuotettu ruoka auttaa koko lähiympäristöä taloudellisesti. Elintarvikeos-
tojen kohdentaminen omalle alueelle lisää sekä aluetalouden tuotosta, arvon-
lisää että työvoiman kysyntää (Seppänen ym. 2006, 85). Globaaleilla elintarvi-
kemarkkinoilla on mahdollistettu edulliset kuluttajahinnat, mutta jalostuksen ja 
kaupan osuus tuotteiden hinnoista on kasvanut ja tuottajan pienentynyt. Lähi-
ruoassa ruokaa välittävien välikäsien määrä on vähäisempi, joten tuottaja saa 
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tuotteistaan paremman hinnan. Kun alueen kannattavuus ja omavaraisuus pa-
ranevat, myös muuttovirta pienenee ja maaseudun elinvoimaisuus paranee. 
Sesonkia ja luonnosta tulevia raaka-aineita hyödynnetään ja ruokaperinne säi-
lyy sekä vahvistuu. Kokonaisuutena sekä lähi- että luomuruoalla on elintarvi-
kesektorille positiivinen taloudellinen vaikutus. (MTK 2011.) 
 
Poliittinen tuki 
Lähiruoka-ajattelua edistää myös poliittinen ilmapiiri tukemalla maaseudun elin-
voimaistamista, alueellisen tuotannon kehittämistä ja kaikin puolin kestävää ke-
hitystä (Arponen 2010). Julkisella sektorilla painotetaan lähiruokaa monissa yh-
teyksissä. Eduskunnan hallitusohjelmassa (Matti Vanhasen II hallitus) lähiruo-
kaa todetaan edistettävän strategialinjausten avulla, joiden tavoitteena on kas-
vattaa lähiruoan tuotantoa ja markkinoita. Hallitusohjelma sisältää myös edis-
tämisohjelman suomalaiselle ruoalle. 
Tavoitteena on ruoan arvostuksen kohottaminen, laadun kehittäminen, ravitse-
muskäyttäytymisen ohjaaminen sekä luomu- ja lähiruoan edistäminen. Suoma-
laisen terveellisen ja turvallisen ruoan vientiä edistetään ja siihen liittyvät ylimää-
räiset, julkisen vallan toimin poistettavissa olevat kustannukset minimoidaan. 
Lähiruokaa tukevia hankkeita on olemassa monia, kuten laatuketju, joka on 
maataloustuotteiden menekin-, ja suomalaisen ruokakulttuurin edistämisohjel-
ma. Näitä hankkeita tukee ja rahoittaa Maa- ja metsätalousministeriö, joka pa-
nostaa myös neuvontaan ja rahoittaa erilaisia tutkimuksia. Maaseutupolitiikan 
yhteistyöryhmä Ruoka-Suomi -teemaryhmä on mukana kehittämässä elintarvi-
kealan pienyrittäjyyttä. Muun muassa valtiopäiväasiakirjoissa yhtenä sisältönä 
nousee esille lähiruoan rooli omavaraisuuden turvaajana. (Mäkipeska & Sihvo-
nen 2010, 14.) 
Vuoden 2011 eduskuntavaaleissa, keskustapuolueen vaaliohjelmassa on myös 
mainittu lähiruoka. Vaaliohjelman yhtenä teemana on lähiruoan lisääminen 
kauppoihin ja suomalaisten viljelijöiden tukeminen. Keskustapuolue peräänkuu-
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luttaa poliittisia päätöksiä kestävän tuotannon ja tuotteiden korkean laadun 
mahdollistamiseksi sekä maaseudun elinvoimaistamiseksi.  
Vain suomalainen viljelijä takaa lähiruoan kuluttajalle. Kauppoihin tulee saada 
nykyistä enemmän lähiruokaa. Pienet lähiruokatuottajat eivät saa nyt tuotteitaan 
riittävästi kuluttajien saataville. Kauppojen on tarjottava lähiruoalle enemmän tilaa 
valikoimassaan. Tämä vastaa myös kuluttajien kasvavaan kysyntään. 
Lähiruoan valitsemiselle löytyy myös poliittisia syitä. Euroopan unionin poliittiset 
hankkeet sekä ohjelmat ovat tukemassa paikallisuuden säilyttämistä ja maa-
seudun elinvoimaisuutta. Tuotantorajoitteita pyritään purkamaan, jotta kysyntä-
pohjaista tarjontaa voisi olla enemmän. Lähiruoan käyttö parantaisi myös maan 
omavaraisuutta. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 12.) 
 
Lähiruokamarkkinoiden kasvu 
Maailman malliin myös Suomessa lähiruoka on muodostunut vahvaksi trendiksi 
synnyttämällä uusia lähiruokakonsepteja. Uudet toimijat luovat uutta ja merkit-
tävää innostusta markkinoihin vaalimalla trendikkyyttä ja makuelämyksiä. Lähi-
ruokamarkkinoille tulemista helpottaa se, ettei markkinoilla ole vahvoja brände-
jä. (Arponen 2010.) 
Lähiruoan kulutuksen arvioidaan kasvavan lähivuosina merkittävästi. Vuonna 
2015 Suomen lähiruokamarkkinoiden arvioidaan olevan noin 100-200 miljoonaa 
euroa kun se vuonna 2008 oli noin 74 miljoonaa euroa. (Mäkipeska & Sihvonen 
2010, 12.) Tulevaisuudessa lähiruokatoiminnan laajentuminen edellyttää tuotta-
jalähtöisen toiminnan sijaan asiakaslähtöistä ajattelua niin tuottajilta, tukulta se-
kä kaupalta. Asiakas, tuotteen kuluttaja on oltava toiminnan lähtöpisteenä. 
Myös markkinointi- ja liiketoimintaosaamista on vahvistettava ja lisättävä. Pien-
ten toimijoiden mahdollisuuksia menestymiseen toiminnan laajentuessa lisäävät 
yhteistyö ja verkostoituminen. Olennaista on onnistuneen konseptin luominen ja 
oikeanlainen lähiruoan asemointi asiakkaiden mielessä. (Arponen 2010.) 
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Kuten on todettu, lähiruoan tilastointi on ollut puutteellista määrittelyn epätark-
kuudesta johtuen. Jotta lähiruokamarkkinoiden kasvua voidaan jollain tavalla 
ennustaa, on sitä mahdollisuus verrata luomumarkkinoiden kehitykseen. Suo-
messa luomumarkkinan osuus elintarvikemarkkinoista oli vuonna 2008 1,0% 
kun vastaava luku Ruotsissa oli 3,4%. Ruotsin luomumarkkinan kasvu on seu-
rausta 1980-luvulla tehdyistä poliittisista päätöksistä. Ruotsin valtionhallinto on 
ollut vahvasti mukana luomutuotannon kehittämisessä sekä esiintuomisessa 
hankerahoituksen avulla. Kuluttajien asenteisiin ja luomutuotannon kehittymi-
seen on vaikuttanut myös tavoitteiden luominen ja niiden saavuttaminen. Ruot-
sin luomumarkkinat ovat kehittyneet viime aikoina nopeasti, joka on ahkeran 
työn, erilaisten markkinointitoimenpiteiden sekä poliittisen lobbauksen aikaan-
saannosta. Tällä hetkellä ruotsalaiset vähittäiskaupat kehittävät omia Private 
Label –luomuelintarvikkeita herättääkseen kuluttajan kiinnostusta ja luottamusta 
edelleen. (Maamerkit lähiruokaselvitys 2010, 90-96.) Sitran selvityksessä näh-
dään yhtäläisyyksiä Suomen ja Ruotsin elintarvikemarkkinoissa ja kuluttajien 
käyttäytymisessä. Voidaan siis olettaa, että Suomen luomu- sekä lähiruoka-
markkinat kehittyvät Ruotsin markkinoiden kaltaisiksi. (Mäkipeska & Sihvonen 
2010, 71.) 
Lähiruokamarkkinat kasvavat tulevaisuudessa kolmen tekijän voimalla, jotka 
ovat poliittinen tuki, lähiruokatuotteita tarjoajien kasvava kiinnostus sekä kulutta-
jien kasvava kysyntä. EU tukee ja rahoittaa kestävää kehitystä sekä aluetaloutta 
edistäviä ohjelmia. Kansallisella tasolla lähiruoan kysynnän nousuun vaikuttaa 
julkinen sektori, joka pyrkii lisäämään lähiruoan käyttöä ja lähiruokaan liittyvää 
yrittäjyyttä. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 11.) 
Markkinan kasvuun vaikuttaa suuresti kysynnän kasvu. Tämän päivän kuluttajat 
ovat entistä varakkaampia ja valmiita maksamaan laadusta. Kulutuksen avulla 
ilmaistaan myös omia arvoja ja urbaanit kuluttajat hakevat lähiruoan avulla kult-
tuurista yhteyttä maaseutuun. Uudet lähiruoka-liiketoimintamallit kiinnostavat 
toimijoita, mutta lainsäädännöllä on tällä hetkellä negatiivinen vaikutus markki-
noiden kasvuun. Elintarviketoiminta on tiukasti säädeltyä, mikä vaikeuttaa alan 
toimijoiden tuloa markkinoille. Tulevaisuudessa vähittäiskauppa ja muut toimijat 
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tulevat lisäämään lähiruokatuotteiden osuutta valikoimissaan. (Mäkipeska & 
Sihvonen 2010, 11.) 
Tulevaisuudessa lähiruoan käytön lisääminen edellyttää kuluttajatutkimus-
keskuksen teettämän tutkimuksen (2006) mukaan napakampaa lähiruoan profi-
loimista muuhun ruokaan verrattuna. 
 
3.2 Lähiruoan tuottajat Varsinais-Suomessa ja Turunmaan seutukunnassa 
Lounafood kartoitti kyselyn avulla kevään 2008 ja kesän 2009 välisenä aikana 
Varsinais-Suomen ja Turunmaan seutukunnan elintarvikkeita jalostavia pieniä ja 
keskisuuria yrityksiä; niiden toiminnan nykytilaa, tulevaisuuden näkymiä ja kehit-
tämiskohteita. Kartoituksessa selvisi, että Turunmaan seutukunnassa toimii 27 
elintarvikkeita jalostavaa yritystä, joista suurin osa on hyvin pieniä. 80 % työllis-
tää alle viisi henkilöä ja liikevaihto on useimmilla alle 500000 euroa vuodessa. 
(Turunmaan seutukunnan elintarvikealan toimialaraportti 2009.)  Koko Varsi-
nais-Suomen alueella toimii 283 toimijaa, joista 59% jää alle 500000 euron lii-
kevaihtoon vuodessa ja 71% yrityksistä työllistää viisi henkilöä tai vähemmän 
(Varsinais-Suomen elintarvikealan toimialaraportti 2009). 
Turunmaan seutukunnassa yleisin yritysten toimiala on selvästikin kalanjalos-
tus, jota onkin kolmannes koko toimialoista. Seuraavaksi eniten jalostetaan 
marjoja, hedelmiä ja vihanneksia (19%), jonka jälkeen yleisin on leipomoala 
(19%). Jokaiselta toimialalta löytyy yrityksiä, mutta seudullisesti on vaikeaa 
suunnata toimintoja, koska yritykset ovat jakautuneet hyvin epätasaisesti. Koko 
Varsinais-Suomen maakuntaan verraten Turunmaa on vahva kalanjalostuksen 
toimija, noin 22% kalanjalostuksen yrityksistä sijaitsee Turunmaalla. (Turun-
maan seutukunnan elintarvikealan toimialaraportti 2009.) Varsinais-Suomen 
suurin toimiala toimijoiden määrässä mitattuna on leipomo-ala, jonka jälkeen 
tulevat liha- ja kalajalostuksen toimijat (Varsinais-Suomen elintarvikealan toimi-
alaraportti 2009). 
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Turunmaan vastaajilla vaikutti olevan myönteiset odotukset tulevaisuutta koh-
taan. 33 % eri toimialojen yrityksistä suunnitteli tuotannon kasvua, 60 % oletti 
toiminnan pysyvän ennallaan ja vain yksi yritys koki, että toiminta pienenee jat-
kossa. Kasvua pyritään saavuttamaan Suomen rajojen sisällä, ei niinkään ul-
komailla. (Turunmaan seutukunnan elintarvikealan toimialaraportti 2009.) Varsi-
nais-Suomen alueella yli puolet toimijoista suunnittelee toimintansa laajentuvan 
tulevaisuudessa, kun 6 % oletti toiminnan supistuvan. Varsinais-Suomen alueen 
tuottajista toiveikkaimpia kasvun suhteen oli juomien valmistuksen toimiala ja 
vähiten kasvuhaluisia oli kalanjalostuksessa. (Varsinais-Suomen elintarvikealan 
toimialaraportti 2009.) 
Vaikuttavimmat myyntikanavat Turunmaan seutukunnassa 2009 olivat päivit-
täistavarakauppasektori sekä oma myymälä tai myynti tilalta suoraan, ja messut 
ja torimyynti. Hyvin pieni osa toimi ammattikeittiösektorilla tai teollisuuden ali-
hankkijoina. Tuottajat kokivat kiinnostavimmiksi kasvupaikoiksi oman myymälän 
toiminnan sekä päivittäistavarakauppasektorin. (Turunmaan seutukunnan elin-
tarvikealan toimialaraportti 2009.) Varsinais-Suomen merkittävimpinä myynti-
kanavina toimi päivittäistavarakauppa sekä oma myynti suoraan tilalta. Näiden 
jälkeen suosituimmiksi myyntikanaviksi ilmoitettiin tukkuliikkeet, catering-alan 
yritykset sekä messu- ja torimyynti. (Varsinais-Suomen elintarvikealan toimiala-
raportti 2009.) 
Toiminta maakunnan alueella jakaantui kahtia, puolet toimi oman maakunnan 
sisällä ja puolet taas maakunnan rajojen ulkopuolella. Vain yksi yritys toimi ul-
komaillekin. Yritykset olivat kiinnostuneita kehittymään ja tärkeinä edellytyksinä  
sille pidettiin tiedottamisen kehittämistä, lisätiedon saamista viranomaistenmää-
räyksistä ja yritysrahoitusmahdollisuuksien sekä tuotekehityksien esittelyä. Elin-
tarvikeyritykset painottivat yhteistyön merkitystä ja toivoivat uusia kontakteja 
päivittäistavarakauppojen, ammattikeittiöiden, verkkokaupan ja maatilamatkai-
luyrityksien kanssa. (Varsinais-Suomen elintarvikealan toimialaraportti 2009.) 
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Elintarvikeyrittäjien toimialat verrattuna muihin suuriin maakuntiin 
Varsinais-Suomessa eniten elintarvikeyrittäjiä on leipomoalalla (67 kpl), jonka 
jälkeen muiden elintarvikkeiden jalostuksessa on 53 yrittäjää ja lihanjalostuk-
sessa 52 yrittäjää. Vuonna 2010 Varsinais-Suomessa oli yhteensä 297 elintar-
vikeyrittäjää, mikä on siis 14 enemmän kuin vuonna 2009. Pirkanmaalla eniten 
elintarvikeyrittäjiä on myös leipomoalalla (73 kpl), seuraavaksi eniten lihanjalos-
tuksessa (23 kpl) ja tämän jälkeen vihannesten, marjojen ja hedelmien jalostuk-
sessa (14 kpl). Elintarvikeyrittäjiä Pirkanmaalla yhteensä on 148. Uudenmaan 
maakunnassa elintarvikeyrittäjiä on huomattavasti enemmän. Eniten on leipo-
moalalla (127 kpl), ja tämän jälkeen muiden elintarvikkeiden jalostuksessa (69 
kpl) ja kolmanneksi eniten lihanjalostuksessa (66 kpl). Yhteensä elintarvikeyrit-
täjiä Uudellamaalla on 374. Koko Suomessa elintarvikeyrittäjiä on 2 888. Toimi-
alat oli eriteltynä seuraaviin aloihin: lihanjalostus, kalanjalostus, vihannesten, 
marjojen ja hedelmien jalostus, maidon jatkojalostus, myllytuotteiden valmistus, 
leipomotoiminta, juomien valmistus sekä muiden elintarvikkeiden jalostus. 
(Ruoka-Suomi, Elintarvikeyritykset toimialoittain 6/2010). 
Alueet: 
Taulukko 1. Suosituimmat alat elintarvikeyrittäjien keskuudessa Varsinais-
Suomessa, Pirkanmaalla ja Uudellamaalla. 
Alueet: Varsinais-Suomi Pirkanmaa Uusimaa 
Eniten yrittäjiä Leipomo-ala 67 kpl Leipomo-ala 73 kpl Leipomo-ala 167 kpl 
2. eniten yrittäjiä 
Muut elintarvikkeet ja 
jalostus 53 kpl 
Lihanjalostus 23 kpl 
Muut elintarvikkeet ja 
jalostus 69 kpl 
3. eniten yrittäjiä Lihanjalostus 52 kpl 
Vihannesten, marjojen 
ja hedelmien jalostus 
14 kpl 
Lihanjalostus 66 kpl 
Elintarvikeyrittäjiä 
yhteensä vuonna 
2010 
297 kpl 148 kpl 374 kpl 
 
Vertailusta käy selville, että muutamat toimialat tuntuvat olevan suosiossa 
enemmän kuin toiset, mikä hankaloittaa lähiruoan kattavaa saantia. Tulevai-
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suudessa tuotanto pitäisi kehittää kysyntälähtöiseksi, jolloin tuotekehitys, erilais-
tuminen ja markkinoiden tuntemus ovat tärkeässä asemassa. 
Lähiruoan tuottajille on useita portaaleja internetissä, jossa kuluttajat tai ammat-
tikeittiöt voivat hakea tuottajia omalta alueeltaan tai tuoteryhmittäin. Esimerkiksi 
Aitoja Makuja-sivustolta haun kautta Varsinais-Suomesta löytyy 146 tuottajaa, 
joiden toimiala ja yhteystiedot ovat helposti saatavilla (Aitoja Makuja). Tuoretori 
toimii samalla periaatteella tuottajan ja kuluttajan yhdistämiseksi. Portaalit on 
luotu helpottamaan tuottajien ja tuotteiden löytämistä kuluttajalle, ja toimivat 
samalla markkinointikanavana tuottajalle. Kaikki tuottajat eivät ehkä ole portaa-
leja vielä havainneet, mutta tiedotuksen myötä portaalien suosio varmasti kas-
vaa sekä tuottajien että kuluttajien osalta. 
 
3.3 Ravintolat lähiruoan käyttäjinä 
Turussa tällä hetkellä yhdeksän ravintolaa on sitoutunut käyttämään lähellä tuo-
tettuja raaka-aineita ainakin yhdessä annoksessaan. Ravintolat tarjoavat ruoka-
listallaan tai lounaaksi annosta, josta vähintään 80 % on lähellä tuotettua. Sa-
malla ateriakokonaisuudessa otetaan huomioon sesongin tarjonta ja luomu- 
sekä Reilun Kaupan tuotteet. Lähiruoka on saanut oman ”haarukka” -merkkinsä 
ravintoloiden oviin sekä ruokalistalle helpottamaan tunnistamista. Mukana yh-
teistyössä on myös noin 30 pienelintarvikeyrittäjää. Ravintolat, joista lähiruokaa 
saa ovat: Cindyn Salonki, Enkeliravintola, Ravintola Kaskenahde, Ravintola 
Mami, Panimoravintola Koulu, RadissonBlu Marina Palace Aurora, Turun Kella-
riravintolat, Ravintola Kasino ja Kanresta Oy. Ravintolat ovat hankkeessa mu-
kana ainakin vuoden 2011, jonka jälkeen ”haarukka”-merkkiä olisi tarkoitus 
saada jaettua muihinkin ravintoloihin ja laajentaa koko lähiruoka-projektia. (Ne-
limarkka 2011.) 
Kulttuuripääkaupunkivuoden pääravintoloitsijaksi valittu Kanresta vastaa tapah-
tumakeskus Logomon ravintolapalveluista sekä samalla monista muista ravinto-
lapalveluista, joita Turkuun sijoittuu vuonna 2011. Kanrestan tavoitteena on an-
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taa vuonna 2011 paras mahdollinen kuva suomalaisesta ruokakulttuurista sekä 
kotimaan- että ulkomaanmatkaajille. Kanresta vaalii ruokavalinnoissaan perin-
teikkyyttä ja hyödyntää lähialueen tarjontaa. Ruoissa maistuu Varsinais-
Suomen tuottajien tarjonta modernisoituna. Asiakkaita Kanrestalla arvioidaan 
olevan 40000 - 50000 vuoden aikana. Juhlavuoden kunniaksi myös Ravintola 
Koulu yhteistyössä Hartwallin kanssa on kehittänyt oman juhlaoluensa. (Neli-
markka 2011.) 
Vuonna 2000 Euroopan kulttuuripääkaupunkina toimi Helsinki. Tällöin Taste of 
Finland –järjestö kehitti HelsinkiMenuun esittelemään suomalaista ruokakulttuu-
ria ja tuomaan esiin korkealaatuisia kotimaisia raaka-aineita. Projekti olikin koko 
vuoden onnistuneimpia ja se jäi elämään Helsingin alueen ravintoloiden ruoka-
listoille. 2000-luvun edetessä HelsinkiMenusta sai vaikutteita koko Suomi ja 
kaupunkien Taste of Finland-ravintoloissa kehiteltiin omia kaupunkimenuita. 
Taste of Finland Province - ravintolat tarjoavat taas maakuntien makuja ylpey-
dellä ja ammattitaidolla esimerkiksi HämeMenuun tai KainuuMenuun muodos-
sa. Ravintolat tunnistaa Runsauden haarukka –tunnuksesta ja niiden tavoittee-
na on tarjota laadukkaita ja paikallisia raaka-aineita sesonkia ja lähituotantoa 
hyödyntäen. (Nelimarkka 2009.) 
Vuonna 2010 listattujen, Suomen 50 parhaan ravintolan joukossa yli puolella on 
konseptina suomalaisten pientuottajien, lähiruoan ja alueellisesti tuotettujen 
huippuraaka-aineiden käyttö. Aiempiin vuosiin verrattuna lähiruokaa on suosinut 
listalle päässeistä ravintoloista vuonna 2008 19 ravintolaa ja vuonna 2007 14 
ravintolaa. Ensimmäisessä äänestyksessä vuonna 2004 oli vain yksi. Viisi Täh-
teä- lehden päätoimittajan Eeropekka Rislakin mukaan kyse on pohjoisten ma-
kujen arvostuksen kasvusta ja ruokakulttuurisen itsetunnon noususta. Ravinto-
lat Savoy ja Olo ylsivät Ravintola Demon edelle, syynä tähän kauan kestänee-
seen kiriin pidetään Savoyn ja Olon luottamista alueellisesti tuotettuihin pien-
tuottajien superraaka-aineisiin. Rislak mainitsikin alueellisten pientuottajien laa-
dukkaiden tuotteiden hyödyntämisen vuoden 2010 megatrendiksi. (Nelimarkka 
3/2010.) 
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Ravintoloiden raaka-aineiden omavaraisuus ja omat viljelmät ovat nousseet 
suosioon. Mikkelissä sijaitseva Tertin kartano on tunnettu aitoudestaan, lähes 
kaikki haetaan omalta maalta. Juhannuksen jälkeen ravintola on täysin omava-
rainen kasvisten suhteen ja omalta pellolta saadaan ainekset leipiin, mysleihin 
ja puuroihin. Omistajille on aina ollut luontevaa ja edullisinta tuottaa pääosa 
ruoasta itse, mm. sienet, yrtit, marjat, perunat, salaatit ja jopa riistalinnut (pelto-
pyy, fasaani ja sorsa) hankitaan itse. (Nelimarkka 6/2010.) 
 
Lempäälässä Villa Hakkarin kartanoa isännöi seitsemättä vuotta Arto Rastas, 
joka on pyörittänyt myös Hella ja huone -ravintolaa Tampereella kolme vuotta. 
Villa Hakkarin tontilla hän pystyy kasvattamaan omena-, päärynä- ja luumupuita 
sekä herukka- ja vadelmapensaita. Yrtit ja salaatit tulevat omalta maalta ja vil-
jelmiä on aikomus laajentaa. Samalla mietitään kuinka kasvukausi saataisiin 
hyödynnettyä parhaalla mahdollisella tavalla. Hellaan ja huoneeseen ruokalista 
vaihtuu noin kymmenen kertaa vuodessa sesonkia hyödyntäen ja Rastas arvioi, 
että kymmenen prosenttia kasviksista tulee omalta maalta. Villa Hakkarissa 
käytettävistä kasviksista ja hedelmistä noin kolmannes on omaa tuotantoa. (Ne-
limarkka 6/2010.) 
 
Suomessa kattoviljelyn edelläkävijänä toimii helsinkiläinen Ravintola Savoy. 
Keittiöpäällikkö Kari Aihinen pitää kattoviljelyä luontevana tapana osoittaa ym-
päristön huomioiminen ja lähiruoan käyttö ravintolassa. Aihinen uskoo, että mitä 
lähemmäs ravintola saa asiakkaan ja ruoan niin sitä paremmalta ruoka maistuu. 
Asiakas saa valita itse yrtit, joita annokseensa haluaa ja keittiössä niistä luo-
daan maistuva annos. Savoyn aikeissa on laajentaa kattoviljelyä koko kiinteis-
tön katolle, tarkoituksena on myös vähentää omalta osaltaan kaupungin hiilidi-
oksidikuormaa. Tulevaisuudessa toivotaan saavan omaa hunajaakin omalta 
katolta, ruokalistaa ja päivän menuita voi aina muokata tarjonnan suhteen. Aihi-
nen uskoo, että kattoviljely leviää muidenkin ravintoloiden parissa. (Nelimarkka 
6/2010.) 
Mahdollisena kasvavana asiakaskuntana lähiruoan käytölle pidetään yritysasi-
akkaita, esimerkiksi ravintoloita ja julkista sektoria. Ravitsemuspalvelut ovat 
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vuonna 2008 nostaneet kokonaisarvoaan edellisvuoteen verrattuna 4 prosent-
tia. Ulkona tapahtuva ruokailu Suomessa on alhaisempaa luokkaa mitä muualla 
Euroopassa, joten voidaan olettaa että ulkona syöminen mahdollisesti kasvaa 
myös Suomessa. Ongelmina paremmalle lähiruoan tarjonnalle kauppa- ja ravin-
tola-alalla pidetään logistisia puitteita, tuotteiden tunnistamattomuutta ja ketjujen 
vähäistä yhteistyötä. Julkisella sektorilla lähiruoalle on kysyntää enemmän kuin 
tarjontaa, lähiruoka toimiikin usein täydennyksenä raaka-aineissa, koska pienet 
tuotantomäärät eivät riitä kattamaan koko tarvetta. Julkinen sektori pienentää 
lähiruoan hävikkiä, tarjoaa suoria kontakteja ostajiin sekä toimitusjoustavuuden 
ja -varmuuden lyhyelläkin varoitusajalla. Lähiruoan käytöllä julkisella sektorilla 
on myös eettisiä ja kasvatuksellisia arvoja, lapset ja nuoret oppivat mistä ter-
veellinen ja maukas ruoka lautaselle tulee. Poliittisten toimien ja tuottajien aktii-
visen yhteistyön ja markkinoinnin kautta lähiruokaa voidaan hyödyntää tehok-
kaammin julkisella sektorilla. (Mäkipeska & Sihvonen, 2010, 55) 
 
3.4 Markkinointikanavat 
Elintarvikemarkkinat jakautuvat neljään eri tahoon; lähiruokamarkkinat, kansalli-
set markkinat, EU:n sisäiset markkinat ja maailman markkinat. Lähiruokamark-
kinoilla on mahdollisuus menestyä jos tuotteeseen saadaan lisäarvoa, josta 
muut markkinat ovat kiinnostuneet. Lähiruoalla on käytössään neljä eri markki-
nointikanavaa; tila- ja suoramyynti, vähittäiskaupat, suurkeittiöt (esim. koululai-
tokset, sairaalat, julkiset ruokapalvelut) ja tukkuliikkeet. (Lähiruokatyöryhmä 
2000, 20.). Koska tutkimuksellemme olennaisinta on tuotteen pääsy ravintoloi-
hin jotain edellä mainittuja kanavia käyttäen, keskitymme käsittelemään tila- ja 
suoramyyntiä, vähittäiskauppoja ja tukkumyyntiä.  
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Kuvio 1. Lähiruokaketju. Lähde: Maamerkit, lähiruokaselvitys 2010. 
 
Suoramyynnissä lähiruoan parhaat puolet, tuoreus ja paikallisuus, pääsevät 
parhaiten esille. Suoramyynnin huonona puolena voidaan kuitenkin pitää myyn-
nin vähäisyyttä. Vähittäis- ja tukkukaupatkin ovat lähiruoalle haasteellisia kana-
via, koska niissä on usein hinta tärkeässä asemassa ja tuotantoerien pitäisi olla 
riittäviä suurillekin kuluttajille. Lähiruoan suurimmat kilpailijat ovatkin oman 
maan valtakunnallinen ruoantuotanto ja tuontiruoka. (Lähiruokatyöryhmä 2000, 
20.) 
Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin raportin mukaan paikallista ruokaa on 
mahdollista tuottaa kolmella eri toimintavalla, eli konseptilla. Yksi konsepti olisi 
käsityömäinen malli, jossa tuottaja toimittaa tilatut tuotteet suoraan ostajalle, ns. 
suoramyynti. Toisen konseptin mukaan, olisi olemassa toimittaja-/jakeluyritys, 
joko tuottajien yhteistyön kautta aikaan saatu tai joku täysin ulkopuolinen toimi-
ja. Kolmannes konsepti liittyy tukkuihin, joiden kautta lähiruoka voisi kulkeutua 
=perinteinen ruokaketju 
=suora lähiruokaketju 
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sivuvirtojen kautta määränpäähänsä. Kaikista yllämainituista esimerkeistä löytyy 
olemassa olevia esimerkkejä. (Seppänen ym. 2006, 89-90.) 
Keskusteltaessa lähiruoasta on usein mukana näkökulma puolustamassa ihmis-
ten hyvinvointia, terveellisyyttä ja pienyrittäjien tukemista sekä näkökulma, joka 
korostaa määrää ja kannattavuutta. Näiden näkökulmien vuorovaikutus luo uu-
sia ideoita ja selventää yhteistyön ja verkostoitumisen tärkeyttä. Seppäsen ym. 
(2006, 89-90) tutkimuksessa painotettiin sosiaalisten suhteiden tärkeyttä, joka 
toimisi luottamuksen ja yhteistyön pohjana. Luottamukseen perustuvilla pitkäai-
kaisilla yhteistyösuhteilla mahdollistettaisiin paikallisten yritysten ja ketjujen 
muodostuminen, joissa työn ja sijoitetun pääoman taloudellisia voittoja ja mah-
dollisia riskejä voitaisiin jakaa. Toimivat yhteistyösuhteet edistävät ketjujen ke-
hittämistä, toiminnan vakautta ja markkinoiden kilpailukyvyn parantumista. Ali-
hankkijat saattavat soveltaa omassa toiminnassaan suurilta organisaatioilta 
opittuja toimintatapoja jatuotelaadun hallintaa. Näin ollen he pystyvät muok-
kaamaan tuotteita laadullisesti toivomaansa suuntaan. Markkinoiden laajentu-
minen ja markkinasuhteiden tärkeys elintarvikeketjun kehittymiselle luo uusia 
mahdollisuuksia toimijoille myydä tuotteitaan ja suurentaa tuotantoaan. (Seppä-
nen ym. 2006, 89-90.) 
Lähiruoan kysyntä on huomattu myös tukkukaupoissa. Petri Heino Heinon Tuk-
ku Oy:sta kommentoi asiaa seuraavasti. 
Aikaisemmin panostimme tuotevalikoiman rakentamiseen. Nyt vuorossa on lähi-
ruoka sekä ideologiaan läheisesti liittyvät luomu- ja Reilun Kaupan tuotteet. En 
näe muuta vaihtoehtoa kun mennä aktiivisesti mukaan lähiruokaan ja mieluiten 
toimia keihäänkärkenä. Emme näe lähiruokaa ongelmana vaan haluamme tarjota 
mahdollisuuden asiakkaille. 
Suomen tukkukauppaa hallitsevat tällä hetkellä neljä eri toimijaa, jotka ovat Met-
ro (Wihuri Oy), Kespro Oy, Meira Nova Oy ja Heinon Tukku Oy. Tukut yhdessä 
vastaavat vähittäiskaupan ulkopuolisesta tavaran välityksestä mm. elintarvike-
kauppoihin, myymälöihin, keittiöihin ja ravintoloihin. Näiden neljän suurimman 
tukun liikevaihto yhteensä vuonna 2008 oli 1665 miljoona euroa, kasvua vuo-
teen 2007 verrattuna oli 5,6 prosenttia. Jos kyseiset tukut olisivat kiinnostuneita 
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laajentamaan toimintaansa lähiruokamarkkinoille, voisi se muuttaa koko Suo-
men ruokamarkkinoita merkittävästi. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 35.) 
 
Haastattelimme puhelimitse maaliskuussa 2011 Kespro Oy:n myyntipäällikköä 
Kimmo Saarta. Hän kertoi, että kysyntää tukun asiakkailla on lähiruokaa koh-
taan, mikä on hänen mielestään yleinen trendi tällä hetkellä. Saaren mukaan 
ongelmina lähiruoan suhteen ovat saatavuus ja hinta. Tuotannon pitäisi olla 
ympärivuotista ja riittävää täyttämään suuremmankin ostajan toiveet. Nykyisin 
tuotantoerät ovat niin pieniä, etteivät asiakkaat pysty hyödyntämään tuotan-
toeriä tarpeidensa mukaisesti. Hinnasta Kimmo Saari mainitsi, että jos lähiruo-
katuote maksaa tavanomaista tuotetta huomattavasti enemmän, niin usein 
asiakas valitsee edullisemman tuotteen. Lähiruokatuotteelle olisikin saatava 
selkeä lisäarvo asiakkaan silmissä, jolloin asiakas voisi olla valmis maksamaan 
lähiruokatuotteesta enemmän. Saari myös mainitsi asiakkaiden ymmärtävän, 
että lähiruoan käyttö on jokaisen etu ja siksi sitä suositaan. Kespro Oy:lla on 
lähiruokatuotteita tällä hetkellä myynnissä ja yhteistyötä lähituottajien kanssa on 
tarkoitus jatkaa sekä kehittää tulevan syksyn aikana. 
 
Suomessa päivittäistavaramarkkinat ovat pitkälti isojen ketjujen hallinnassa, S-
ryhmän osuus vuonna 2008 markkinoista oli 43,2 % ja K-ryhmän osuus samana 
vuonna oli 34,2 % (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 31). Tiedustelimme kyseisten 
ketjujen linjauksia ja mielipiteitä lähiruokaa kohtaan. S-ryhmän hankintapäällik-
kö Heidi Monosen (22.3.2011) mielestä lähiruoan kysyntä on kasvanut viime 
vuosien aikana huomattavasti. Hän kertoo asiakkaan arvostavan yhä enemmän 
tuotteiden tuoreutta, ja näin valitsevan lähiruoan, koska tietää kuljetusmatkojen 
olevan lyhyitä. Hän mainitsee myös, että asiakkaat haluavat tukea työpaikkoja 
ja yrityksiä omalla lähiseudullaan. Mononen kertoi, että lähiruokatuottajien löy-
täminen on vaikeaa ja S-ryhmä käyttää laajalti luomutuotteiden sekä tavan-
omaisten raaka-aineiden tuottajia ympäri Suomen. Hän toivoisi suurempia tuo-
tantoeriä ja mahdollisuutta saada tuotteita ympäri vuoden. Mononen myös pai-
nottaa, että jokaisella kauppiaalla on mahdollisuus etsiä itse tuottajia ja hyödyn-
tää alueensa tarjontaa, ketjulla ei ole rajoituksia sitä vastaan. 
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Turun osuuskauppaan kuuluvan Wiklund Herkun valikoima- ja ryhmäpäällikkö 
Jukka Laurenin (4.4.2011) mielestä lähiruoka on kasvava trendi, jolle kysyntää 
on enemmän kuin tarjontaa. Mahdollisiksi kysynnän kasvun syiksi Lauren mai-
nitsee asiakkaiden arvostavan oman alueen makuja sekä raaka-aineiden tuore-
utta. Tulevaisuudessa hän näkee lähiruokatrendin kasvavan edelleen, koska 
asiakkaiden ympäristötietoisuus lisääntyy. Laurenin mielestä lähiruokatuotteita 
pitäisi selkeämmin erilaistaa ja niille pitäisi tuoda lisäarvoa, jotta asiakkaat huo-
maisivat tuotteet paremmin. Terveellisyydestä Lauren mainitsee, että ”lähiruoan 
suosimisella ehkäisee lisäaineista johtuvia mahdollisia haittavaikutuksia”. 
K-ketjun puolesta lähi- ja luomuruokaan on perehtynyt Naantalissa sijaitsevan 
K-Supermarket Ukkopekan kauppias Timo Könttä. Hän kommentoi (5.4.2011) 
lähiruoan kysyntään, että kiinnostus lähiruokaa kohtaan on kasvanut viime vuo-
sina huimasti, samoin kuin kysyntä luomu- ja Reilun Kaupan tuotteita kohtaan. 
Kauppias Könttä uskoo, että kysyntään vaikuttaa lähiruoan runsas esiintyminen 
mediassa ja erilaiset ruokakatastrofit, joita maailmalla on tapahtunut. Hän ker-
too, että nykyajan kuluttaja on kiinnostunut aidoista mauista, ja lähiruoan suo-
siminen on eräänlainen vastalause yliteollistettua ruokaa kohtaan. Könttä myös 
mainitsee, että lähiruoka on hänen mielestään maukkaampaa ja terveellisem-
pääkin, vähäisen lisäaineiden käytön vuoksi. Ongelmaksi hän kokee vaikeuden 
määritellä mitä lähiruoka on ja mistä se tulee. Tähän seikkaan olisi saatava sel-
keyttä. 
Lähiruoan määrittelyn vaikeudesta ja puutteista johtuen, tilastoja tai markkinoin-
tia ei juurikaan ole kaupoissa, elintarviketeollisuudessa tai ravitsemustoimin-
nassa. Tämän vuoksi lähiruoan näkyvyys, lähiruoan tunnistaminen ja löytämi-
nen vaikeutuu kuluttajalle. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 7.) 
Olimme yhteydessä myös ekologisia elintarvikkeita myyvään Luomuidylliin. 
Luomuidylli sijaitsee Turun keskustassa ja myy lähiruoka- ja luomutuotteita sekä 
Reilun Kaupan tuotteita. Ostoksia on mahdollista tehdä myös internetissä jolloin 
ohjelma vaatii kirjautumisen. Luomuidyllin toinen omistaja Marjo Häkkinen 
(5.4.2011) mainitsee myydyimmiksi lähiruokatuotteiksi hunajan, marjamehun ja 
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–rouheet, myllytuotteet, luomulihan, vihannekset, leivän, maidon ja juuston. 
Tuottajat ovat hänen mielestään löytyneet helposti ja asiakkailta hän on saanut 
paljon tyytyväistä palautetta. Logistiikkakin toimii Häkkisen mielestä hyvin, kun 
itse sekä tuottajat ovat joustavia ja reippaita. Idean liikkeen perustamiseen hän 
sai, kun oli työskennellyt monta vuotta elintarvikealalla ja huomannut kysyntää 
ekologisille raaka-aineille. Raaka-aineiden myyntiä yrityksille hän ei ole mietti-
nyt. 
Turussa ekokauppa Ruohonjuuri on aloittanut toimintansa vuonna 2006 ja 
Tampereella vuonna 2003. Toiminta on alkanut Helsingistä, jonne ensimmäinen 
liike avattiin vuonna 1982. Nykyisin Helsingissä toimii kaksi liikettä, joista Hel-
singin Kampissa toimiva myymälä laajentui ekomarketiksi syksyllä 2009. Toinen 
myymälä sijaitsee Helsingin Itäkeskuksessa. Ketjun toiminta on laajentunut 
voimakkaasti ja se on myös vahvasti mukana sosiaalisessa mediassa. Tulevai-
suudessa toimintaa pyritään kehittämään ja laajentamaan edelleen. (Mäkipeska 
& Sihvonen, 2010, 38.) 
Toimivaksi esimerkkijakelukanavaksi pääkaupunkiseudulla on huomattu Helsin-
gin Tukkutori, joka kerää useat tuottajat yhteen ja toimintaa on ympärivuoden 
jokaisena viikonpäivänä. Keskeinen sijainti ja hyvät kulkuyhteydet ovat suositun 
tukkutorin vahvuuksia. Torilla toimii useita vihannes-, hedelmä-, kala- ja lihatuk-
kuja sekä muita elintarvikkeita valmistavia toimijoita, yhteensä 130 eri yritystä, 
jotka työllistävät noin tuhat henkeä. Tukkutori palvelee alueen ravintoloita ja 
kauppoja sekä tarjoaa tukkuyrityksille vilkkaan ja keskeisen kauppapaikan toimi-
tiloineen. Yrityksistä osa palvelee tavallisia kuluttajia omissa tiloissaan tehtaan-
myymälöissä. Tukkutorin päätarkoitus on myydä ja ostaa yritykseltä yritykselle. 
Jatkossa tukkutori kehittää toimintaansa tuotekehityksen ja hyvän palvelun suh-
teen. Lähialueelle on suunnitteilla toimitiloja elintarvikkeiden jalostusta varten. 
(Mäkipeska & Sihvonen, 2010, 38.) 
Lähiruoan logistiikan suhteen kustannustehokkuus nousee avainsanaksi. Pienil-
lä lähiruokatoimijoilla haasteina on riittävän kustannustehokkaan volyymin ai-
kaansaanti, tuotevalikoiman laajentaminen sekä toimitusvarmuus. Parhaimpana 
ehdotuksena ongelmien välttämiseksi pidetään verkostoitumista ja yhteistyötä. 
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Tuottajat Suomessa ovat pääosin pieniä ja yhteiselle jakeluketjulle olisi tarvetta. 
Yhtenä vaihtoehtona voidaan mainita lähiruoan tukkutoiminnan järjestäminen tai 
olemassa olevien tukkuliikkeiden hyödyntäminen. Jos tukkutoimintaa alkaa har-
joittamaan, pitäisi tuottajilla olla riittävästi volyymia ja tuotteilla toimitusvarmuus. 
Tuottajien ja tukun yhteistyön parantamiseksi tulisi heidän tarjota toisilleen neu-
vontaa ja yhtenäistä suunnittelua tuotteiden kohdalla. Tukun kautta jakelu olisi 
kustannustehokasta myyntipisteisiin ja se mahdollistaisi riittävät tuotantoerät 
ostajille. (Mäkipeska & Sihvonen, 2010, 63.) 
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4 LÄHIRUOAN ASEMA 
 
Valitut menetelmät 
Tutkimuksemme sisältää sekä kvalitatiivisia että kvantitatiivisia ominaisuuksia ja 
käytämme survey-tutkimusmuotoa. Käsittelemme tutkimuksessamme lähiruo-
kaa laadullisesti ja määrällisesti saadaksemme työlle asetettujen tavoitteiden 
mukaista tietoa tutkittavasta aiheesta. Survey-tutkimus on työllemme soveltuvin 
tutkimusmuoto, koska aineistomme on suhteellisen pieni ja tutkimus toteutettiin 
hyvin standardoidulla tavalla kyselyä käyttäen. 
 
4.1 Lähiruokakysely 
 
Toteutimme tutkimuksemme suomen- sekä ruotsinkielisenä kyselynä, joka pos-
titettiin kohteisiin paperiversiona. Kyselytutkimus perustuu kyselylomakkeeseen, 
jonka kautta tutkija esittää kysymyksensä vastaajalle. Erona haastatteluun, on 
se, että kyselykaavake joutuu pärjäämään täysin omillaan. Tutkija ei ole muka-
na tarkentamassa tai selventämässä kysymyksiä eikä myöskään vastauksia. 
Tämän takia on tärkeää, että kyselylomake on huolellisesti mietitty ja toteutettu. 
(Vehkalahti 2008, 11.) 
Aineistonamme toimi otos, jonka rajasimme tarkoituksellisen informaation saa-
miseksi. Otoksen kokoon vaikuttaa tutkimuksen tavoitteet, kuinka tarkkaa tietoa 
on tarkoitus saada, kuinka monia tekijöitä tarkastellaan ja kuinka yhtenäinen 
perusjoukko on (Hirsjärvi ym. 2005, 170-171). 
Kyselylomake on testattava ennen sen lähettämistä varsinaisiin tutkimuskohtei-
siin. Testiryhmäksi kannattaa valita saman kohderyhmän edustajia kuin mihin 
varsinainen otantakin kuuluu. Kyselyn testaamiseen riittää muutamakin paikka, 
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tärkeintä on, että mahdolliset virheet ja väärinkäsitykset saadaan korjattua. 
(Vehkalahti 2008, 48.) Testasimme kyselymme kahdeksassa ravintolassa; kuu-
dessa paikassa suomenkielisen kyselyn ja kahdessa paikassa ruotsinkielisen 
kyselyn. Varsinaisia virheitä ei testauksen kautta löytynyt. Kysymykseen nume-
ro 13 lisäsimme esimerkkivaihtoehtoja helpottaaksemme vastaajan työtä. 
Tutkimuksen kohdistuessa ihmisiin, on vastaajalta saatava suostumus osallis-
tumiseen ja hänen on oltava pätevä antamaan tarvittavaa tietoa tutkimusta var-
ten. Henkilöä pitää tiedottaa tutkimuksen kulusta, että henkilö tietää ja 
ymmärtää tutkimukseen liittyvät asiat, vaiheet ja mahdolliset jatkotapahtumat. 
(Hirsjärvi ym. 2001, 26-27.) Saatuamme ravintoloiden yhteystiedot listattua, 
otimme yhteyttä ravintoloihin kysyäksemme lupaa kyselyn lähettämiseen. Sa-
malla kerroimme kyselyn taustoja, miksi teemme kyselyn ja ketä se hyödyttää. 
Lähetimme kyselyjä yhteensä 27 ravintolaan Länsi-Turunmaan ja Kemiönsaa-
ren alueelle. Kaiken kaikkiaan kartoittamiamme ja lähestymiämme ravintoloita 
oli 30. Vastausaikaa oli kaksi viikkoa. Vastausprosenttimme oli 74,1, mutta 
hylkäsimme yhden vastauslomakkeen sen puutteellisen täyttämisen vuoksi. 
Kysely koostui 16 kysymyksestä, jotka käsittelivät lähiruoan määrittelyä, 
käyttöä, tuotteita, markkinointia, tuottajien ja ravintoloiden yhteistyötä sekä ra-
vintoloiden asennetta lähiruokaa kohtaan. 
Kemiönsaaren kokonaispinta-ala on 2901 neliökilometriä, josta 687 neliökilome-
triä on maapinta-alaa. Alue koostuu 2500 saaresta joista noin nelisenkymmentä 
on ympärivuotisesti asuttuja. Näistä 29 saarelta puuttuu kiinteä tieyhteys, jolloin 
liikkumiseen käytetään yhteyslauttoja tai muita kuljetusmuotoja. Asukkaita 
vuonna 2010 Kemiönsaaren kunnassa oli 7191 ihmistä, joista 73 % on äidinkie-
leltään ruotsinkielisiä ja loput 27 % äidinkieleltään suomenkielisiä. Toimialoittain 
suurin työllistäjä on teollisuus, jossa on 21,7 % työpaikoista. Toiseksi suurin 
työllistäjä on terveydenhoito ja sosiaaliset palvelut (17,7 %), jonka jälkeen kol-
mantena on kauppa-, majoitus ja ravintola-ala (13,9 %). Kemiönsaaren kunnas-
sa on 209 aktiivista maanviljelytilaa, joissa pääasiallinen tuotantosuuntaus on 
viljanviljely. Kemiönsaaren kunta kehittää saaren markkinointia ja matkailua yh-
dessä saaren pienyrittäjien kanssa. (Kemiönsaaren kunta 2011.) 
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Länsi-Turunmaahan kuuluu neljä kuntaa; Houtskari, Iniö, Nauvo ja Korppoo 
sekä Paraisten kaupunki. Saaria alueella on yhteensä 10000. Saaristokaupun-
gissa asuu vajaat 15500 asukasta, joista 58 % on äidinkieleltään ruotsinkielisiä 
ja 42 % suomenkielisiä. Länsi-Turunmaa käsittää suuren osan saaristomerestä 
ja sieltä löytyy idyllistä maaseutua sekä pikkukaupunkimiljöötä. Länsi-Turunmaa 
on Suomen suurin mökkikunta, josta löytyy jopa 8000 vapaa-ajan asuntoa. Pin-
ta-ala on 5545 neliökilometriä, josta 80 % on vettä. Liikennöinnistä pitää huolen 
12 siltaa, 8 maantielauttaa ja 10 yhteysalusta. Länsi-Turunmaa on vilkas mark-
kinointiin ja matkailuun suuntautunut kaupunki, jossa yhdistyy kiinnostava histo-
ria ja eloisa kulttuuri. (Länsi-Turunmaan kaupunki 2011.) 
 
4.2 Kyselyn tulokset 
Tutkimuksen kyselyyn vastanneista 30 % koki lähiruoan olevan oman kunnan 
alueella tuotettua ruokaa. Toiseksi suosituin vaihtoehto (20%) vastaajien kes-
kuudessa lähiruoan määritelmäksi oli ruoka, joka on tuotettu 20 km:n säteellä. 
Mainittava joukko vastaajista näki myös alle 100 km:n säteellä sekä Varsinais-
Suomessa tuotetun ruoan lähiruoaksi. 
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Kuvio 2. Lähiruoan määrittely 
 
Kaikki kyselyyn vastanneet ravintolat ilmoittivat käyttävänsä lähiruokaa. Ky-
selyyn vastanneiden mukaan eniten käytettäviä tuotteita olivat vihannekset, ka-
la, marjat ja tuoreyrtit. Kyselyyn vastanneista ravintoloista 15 % vastasi kohtaan 
muu, mikä oman viljelyn yrtit ja kasvit ja itse valmistamansa alkoholin. 
30 % kyselyyn vastanneista käyttäisi enemmänkin lähiruokatuotteita. Vastauk-
sissa käytön esteenä mainittiin kuitenkin merkittävimpinä syinä huono saata-
vuus, korkea hinta ja tietämättömyys tuottajista. Ravintolat, jotka vastasivat 
tietämättömyyden tuottajista olevan hidastava tekijä lähiruoan käytölle, olisivat 
halukkaita käyttämään lähiruokatuotteita, mikäli saisivat enemmän tietoa tuot-
teista sekä tuottajista. 
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Kuvio 3. Ravintoloissa käytetyt lähiruokatuotteet. 
 
Kyselyyn vastanneista ravintoloista noin kolmannes arvioi lähiruokaostojensa 
olevan 10-25 % euromääräisistä ostoista. Neljäsosa vastaajista arvioi ostavan-
sa lähiruokaa alle 10 prosentilla koko euromääräisistä ostoista. Toinen neljän-
nes ostaa lähiruokaa arviolta 26-50 % euromääräisistä ostoista. 
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Kuvio 4. Lähiruoan prosentuaalinen osuus euromääräisistä ostoista. 
 
Kyselyssä ravintoloilta kysyttiin syitä lähiruokatuotteiden käyttöön. Kysymyk-
seen sai valita yhden tai useamman vastausvaihtoehdon. Yleisin syy lähiruoan 
käytölle oli paikallisuuden tukeminen, jonka valitsi 16 ravintolaa eli 80 % vas-
tanneista. Seuraavaksi tärkeimmät syyt olivat maku (65 %), laatu (65 %), paikal-
lisuuden arvostus (50 %) ja puhtaus (40 %). Eettisyyden valitsi 40 prosenttia 
vastaajista ja muu, mikä -kohtaan vastaajat mainitsivat ekologisuuden sekä 
kestävän kehityksen. 
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Kuvio 5. Ravintoloiden syyt lähiruoan käytölle. 
 
Kyselyyn vastanneiden 85 % mielestä lähiruokatuotteiden saatavuutta tulisi pa-
rantaa. Saatavuuden ongelmina nähtiin vastauksien mukaan lähiruokatuottajien 
vähyys tai puuttuminen kokonaan, tuotantomäärien riittämättömyys sekä vaike-
at kulkuyhteydet saaristossa. Yksittäisten vastaajien mielestä lähiruokatuotteis-
sa tulisi kehittää myös esim. pakkauskokoja, pakkausmateriaaleja sekä jalos-
tusastetta. 
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Kuvio 6. Lähiruokatuotteiden kehittämisvaatimukset. 
 
Pyydettäessä vastaajia tarkentamaan vastaustaan, saimme muun muassa seu-
raavia kommentteja: 
Alueellamme ilmeisesti aika vähän tuottajia, yhteydenottoja ei ole ollenkaan, puo-
lin sun toisin. 
Jalostus: Olisi hyvä löytää jalostaja, joka jalostaisi kalatuotteita ravintoloiden 
omien reseptien mukaan = tuotekehitys. 
Saatavuus: paremmat jakelukanavat: saarikohteisiin vihannekset tuottavat on-
gelmia jakelun takia. 
Vähemmän pakkausmateriaalia. 
Ei ole mahdollisuutta ostaa suoraan tuottajalta (maitotuotteet, kananmuna) Pai-
kallinen lihantuottaja puuttuu. 
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Avoimeen kysymykseen, minkälaisia tuotteita ravintolat haluaisivat käyttöönsä, 
vastaajat mainitsivat muun muassa seuraavaa: 
Kala, salaatti yms. ja leipomotuotteet. 
Riistaa, puhdasta aitoa kalaa (ei lohta), kotimaista lammasta, puhtaita jauhoja ja 
kunnollisia kasviksia. 
Tuoreita ja hyvänlaatuisia sekä hintansa veroisia, ei liian kalliita. 
Paikallisia luomujuustoja, paikallisia kananmunia, parempia tomaatteja ja muu-
tenkin vihanneksiin ja juureksiin enemmän innovatiivisuutta. 
Lampaan liha ja jalosteet, kampela ja muut hyvät kalajalosteet. 
Käyttäisimme mielellämme lihaa (esim lammasta), juureksia, tillliä, persiljaa, sa-
laatteja. 
Tuoreita kananmunia, luomukanaa, luomupossua. 
Mitä tuotteita tahansa sellaisella logistiikalla että saatavuus toimisi. 
Paikallisia hedelmiä ja marjoja (sesonkiaikana) lihatuotteita, esim. riista ja lam-
mas. 
Erilaisia hedelmiä, marjoja, vihanneksia, kalaa, kananmunia, lihaa, jalostettuja 
tuotteita. 
 
Vastaajista 95 % olisivat halukkaita käyttämään sesonkituotteita. Mahdollisiksi 
sesonkituotteiksi vastaajat mainitsivat tuoreet marjat, vihannekset, juurekset ja 
hedelmät. Vastauksissa mainittiin esimerkkeinä mansikka, parsa, uusi peruna, 
salaatti, yrtit ja sienet. 
Kyselyssä tiedusteltiin vastaajien kiinnostuneisuutta käyttää muuten rajoitetusti 
saatavilla olevia tuotteita. Tulosten perusteella 70 % vastaajista olisivat haluk-
kaita käyttämään ko. tuotteita. Vastaajista 5 % eivät käyttäisi tuotteita ja 25 % 
vastaajista eivät osanneet sanoa. 
Lähiruoka näkyy vastausten mukaan ravintoloiden markkinoinnissa puolella 
vastaajista. Puolet ravintoloista ilmoitti, ettei lähiruoka näy markkinoinnissa, 
vaikka vastauksista ilmenee osan vastaajista kuitenkin kertovan asiakkaalle 
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suullisesti lähiruoan käytöstä. Osa vastaajista ei käyttänyt lähiruokaa markki-
noinnissaan ajan puutteen vuoksi ja osa piti lähiruoan käyttöä ”itsestäänselvyy-
tenä, imagoon kuuluvana”. Osalla ravintoloista lähiruoan käyttö oli niin vähäistä, 
etteivät kokeneet soveliaaksi käyttää lähiruokaa markkinoinnissaan. 
Kyselyn mukaan suosituin tapa viestiä lähiruoan käytöstä asiakkaille oli suulli-
nen viestintä, sillä 40 % ravintoloista vastasi kohtaan muu, mikä kertovansa 
asiakkaalle suullisesti lähiruoan käytöstä. Vastausten mukaan neljänneksessä 
ravintoloista käytetään lähiruoka -merkintää ruokalistassa ja 10 prosentilla vas-
taajista on maininta lähiruoasta internet-sivuilla. 
Tutkimuksen vastausten mukaan 80 % ravintoloista on saanut myönteistä pa-
lautetta lähiruoan käytöstä ja asiakkaat ovat olleet kiinnostuneita lähiruoasta. 
Kokonaisuudessaan markkinoinnilla ei ole huomattu suurta vaikutusta myyntiin 
tutkimukseen vastanneiden kesken. 
 
Kuvio 7. Lähiruokatuotteiden käytön näkyvyys asiakkaille. 
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Seuraavat kuviot (8-15) ilmentävät ravintoloiden mielipiteitä väittämiin yhteistyö-
kokemuksista lähiruoan tuottajien kanssa. Kyselyssä esitettiin 8 väittämää. Ky-
selyssä esitetty väittämä lukee kuvion otsikossa ja vastaajat vastasivat asteikol-
la 1-5, ovatko he täysin samaa mieltä, osittain samaa mieltä, ei samaa eikä eri 
mieltä, osittain eri mieltä vai täysin eri mieltä. Vastauksista ilmeni, että puolet 
vastaajista kokivat yhteistyön tuottajan kanssa sujuvan hyvin. Tutkimuksessa 
kysyttäessä tuotteiden laadusta, valikoimasta ja tavarantoimituksesta olivat vas-
taajat enimmäkseen tyytyväisiä. Ainoana poikkeuksena kyselyssä vastaajien 
kesken nousi tuotteiden valikoiman riittävyys, jota piti riittämättömänä 35 % tut-
kimukseen vastanneista. 
 
 
Kuvio 8. Yhteistyön sujuvuus lähiruoan tuottajien kanssa. 
 
 
Kuvio 9. Luottamus lähiruoan tuottajaan. 
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Kuvio 10. Tavaran tilauksen tekeminen. 
 
 
Kuvio 11. Tuottajan tavoittaminen. 
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Kuvio 12. Tuotteiden laatu. 
 
Kuvio 13. Tuotteiden riittävä valikoima. 
 
 
Kuvio 14. Tavarantoimitusten saapuminen. 
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Kuvio 15. Tuotteiden tasalaatuisuus. 
 
Tutkimuksen 60 % vastaajista ovat sitä mieltä, että yhteistyötä tuottajien ja ra-
vintoloiden kesken tulisi parantaa. Avoimeen kysymykseen, mitä olisitte itse 
valmis tekemään yhteistyön parantamiseksi vastaajat kommentoivat mm. 
seuraavaa. 
Toteuttamalla markkinoita, kysymällä tuottajilta miten saisimme riistaa ja lam-
masta ympärivuotisesti. Tapaamalla ravintolat ja tuottajat, niin että tuottajilla olisi 
mahdollisuus kertoa tuotteistaan ja ravintoloilla esittää kysymyksiä sekä toiveita. 
Tuotekehitys, saatavuuden ennakointi, tuottajien kartoittaminen. 
Yhteistä markkinointia, erilaisia kampanjoita.  
Pitkä yhteistyösopimus. 
Tuottajien toivottiin tekevän yhteistyön parantamiseksi seuraavaa. 
Ensinnäkin voisivat lisätä tietoisuutta itsestään. 
Pitää itsestään "meteliä", markkinoimalla tuotettaan. 
Saatavuuden varmistaminen, tuotevalikoiman laajuudesta informoiminen. 
Tiedostusta lisää, yhteystietoja, sesonkiaikana mittatilaustöitä. 
On vaikea tietää missä lähituottajia on. Tuottajien pitäisi mainostaa itseään 
enemmän suoraan yrittäjille (tuotteista ja kuljetuksesta) Olisin valmis käyttämään 
lähellä tuotettua liha ja lihatuotteita. 
Tärkeintä on hyvä ja tasainen laatu. 
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Tutkimuksessa kysyttäessä parasta logistista vaihtoehtoa lähiruokatuotteiden 
saamiseksi, yli puolet ravintoloista toivoi saavansa lähiruokatuotteet suoraan 
ravintolaan. Kohtaan muu, mikä vastanneet ravintolat ehdottivat yhteiskuljetus-
ta.  
 
Kuvio 16. Lähiruoan logistiikka. 
 
Seuraavat kuviot (17-21) havainnollistavat ravintoloiden kiinnostusta ja käyttö-
mahdollisuuksia luonnonmukaisesti tuotettujen lähiruokatuotteiden käytön suh-
teen. Kyselyssä esitettiin 5 väittämää luonnonmukaisia tuotteita koskien, väit-
tämät ovat kuvioiden otsikkoina. Vastaajat vastasivat asteikolla 1-5, ovatko he 
täysin samaa mieltä, osittain samaa mieltä, ei samaa eikä eri mieltä, osittain eri 
mieltä vai täysin eri mieltä. Yli puolet kyselyyn vastaajista suhtautuivat myöntei-
sesti luonnonmukaisesti tuotettuun lähiruokaan. Puolet vastaajista hyödyntäisi-
vät luonnonmukaisesti tuotettua lähiruokaa markkinoinnissaan.  
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Kuvio 17. Ravintoloiden kiinnostus luonnonmukaisesti tuotettuun lähiruokaan. 
 
 
Kuvio 18. Asiakkaiden kiinnostus luonnonmukaisesti tuotettuun lähiruokaan. 
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Kuvio 19. Luonnonmukaisesti tuotetun lähiruoan hinnoittelu. 
 
 
Kuvio 20. Luonnonmukaisesti tuotetun lähiruoan käyttö. 
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Kuvio 21. Luonnonmukaisesti tuotetun lähiruoan käyttö markkinoinnissa. 
 
4.3 Johtopäätökset 
Tuloksista käy ilmi, että Länsi-Turunmaan ja Kemiönsaaren alueen ravintoloilla 
on halukkuutta ja kiinnostusta käyttää lähiruokaa. Tällä hetkellä lähiruokaa käy-
tetään, tosin osalla ravintoloista lähiruokatuotteiden käyttö on vielä vähäistä. 
Eniten käytettäviä lähiruoka tuotteita ovat vastaajien kesken vihannekset, kala, 
marjat ja tuoreyrtit. Mainittavimpana käytön syynä vastaajat ilmoittivat paikalli-
suuden tukemisen. 
Tuloksista selviää, että lähiruoan huono saatavuus on suurin ongelma Länsi-
Turunmaan ja Kemiönsaaren ravintoloille. Saatavuudella tarkoitetaan tuottajien 
vähäistä määrää, riittämättömiä tuotantomääriä, puutteellista tuotevalikoimaa ja 
kehittymätöntä logistiikkaa. Kyselystä kävi ilmi, että ravintoloilla on vähän tai ei 
ollenkaan tietoa lähialueen tuottajista ja tuotteista. 
Kyselyvastausten mukaan lähiruoka näkyy ravintoloiden markkinoinnissa puo-
lella vastaajista. Puolet ravintoloista ilmoittivat, ettei lähiruoka näy heidän mark-
kinoinnissa. Osa vastanneista ravintoloista ilmoitti ajan puutteen olevan syynä 
siihen, ettei lähiruokaa käytetty markkinoinnissa. Osa vastanneista myös koki 
lähiruoan käytön ”itsestäänselvyytenä, imagoon kuuluvana”. Osalla ravintoloista 
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lähiruoan käyttö oli niin vähäistä, etteivät kokeneet soveliaaksi käyttää lähiruo-
kaa markkinoinnissaan. 40 % kyselyyn vastanneista ravintoloista kertoivat 
asiakkailleen suullisesti lähiruoan käytöstä.  
Tulokset todistavat, että yhteistyötä lähiruokatuottajien kanssa pidetään sujuva-
na ja lähiruokatuotteita laadukkaina. Ainoana kehityskohteena mainittiin lähiruo-
katuotteiden valikoiman riittävyys ja monipuolisuus. Kyselyyn vastanneet ravin-
tolat ovat valmiita tekemään enemmän yhteistyötä lähiruokatuottajien kanssa. 
Vastauksista ilmenee, että jos lähiruoka olisi tuotettu luonnonmukaisesti niin 
ravintoloilla olisi kiinnostusta käyttää kyseisiä tuotteita. 
Tulokset kertovat, että ravintolat kaipaavat aktiivisempaa yhteydenottoa ja tuot-
teiden markkinointia tuottajien taholta. Vastaajista valtaosa olisi halukkaita pa-
rantamaan yhteistyötä tuottajien ja ravintoloiden kesken. Keinoina yhteistyön 
parantamiseksi vastaajat olisivat itse valmiita mm. yhteisiin tapaamisiin, yhtei-
seen markkinointiin tuottajien kanssa sekä erilaisiin kampanjoihin. 
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5 POHDINTA 
Tutkimuksen tavoitteena oli selvittää lähiruoan kysyntää ja ravintoloiden nykyis-
tä lähiruokatuotteiden käyttöä Länsi-Turunmaan ja Kemiönsaaren lounas- ja à 
la carte-ravintoloissa. Tutkimuksen avulla pyrittiin kartoittamaan myös ravinto-
loiden arvostusta ja asennetta lähiruokaa kohtaan. Aineisto kerättiin puolistruk-
turoidun kyselyn avulla, jonka kysymykset käsittelivät mm. lähiruokatuotteita ja 
niiden käyttöä, markkinointia sekä tuottajien ja ravintoloiden yhteistyötä. 
Opinnäytetyössä selvitettiin lisäksi lähiruoan tämänhetkistä toimintaympäristöä 
valtakunnallisella tasolla ja lähiruoan tulevaisuuden mahdollisuuksia. Keskeisinä 
tarkastelun aiheina olivat lähiruoan kysyntä, lähiruoan tuottajat, ravintolat lähi-
ruoan kuluttajina sekä lähiruoan markkinointikanavat.  
Valtakunnallisesti lähiruoka on ollut suosiossa jo pidemmän aikaa, kuluttajat 
ovat ilmaisseet halunsa käyttää kotimaisia ja puhtaita lähiruokatuotteita. Pikku 
hiljaa ruoka- ja ravintolapalvelut ovat myös oivaltaneet vastata kysyntään ja 
hyödyntää markkinarakoa. 
Vastaajien näkemys lähiruoan määritelmästä tuotanto- ja kulutussijainnin et-
äisyyden suhteen vaihteli jonkun verran, joka voi osaltaan selittää käytön 
vähyyttä ja määrien vaihtelevuutta eri ravintoloiden kesken. Vaikka kyselyssä 
pyydettiin vastaamaan annetun määritelmän mukaisesti ”lähiruoka on ruoantuo-
tantoa ja –kulutusta, joka käyttää oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia edistäen oman alueensa taloutta ja työllisyyttä”, saattaa vastaajien 
omat näkemykset kuitenkin vaikuttaa vastauksiin. Myös “oma alue” on jokaisen 
vastaajan vapaasti tulkittavissa.  
Tulokset määrittellyn kirjavuudesta ovat verrattavissa aikaisempiin tutkimustu-
loksiin. Määrittely on puutteellista niiltä osin, mikä kaikki luokitellaan lähiruoaksi. 
Vaikka lähiruokaan liitetään tiettyjä ominaisuuksia, kuten käsityömäisyys, yksi-
löllisyys ja erottuvuus teollisesti prosessoiduista tuotteista, ei määritelmä kuiten-
kaan sisällä mitään em. ominaisuuksiin viittaavaa. Tällä hetkellä lähiruokaa voi 
olla erilaisten käsitysten myötä joko teollisesti tuotettu ruoka, prosessoimaton 
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ruoka tai luonnonmukaisesti tuotettu ruoka. Puutteellinen lähiruoan määrittely 
hidastaa myös lähiruoan brändin rakentumista ja näin ollen vaikeuttaa lähiruoan 
markkinointia ja käytön kasvua tulevaisuudessa. 
Saattaa olla, ettei lähiruokaa pystytä määrittelemään niin, että määritelmä an-
taisi yhteiset raamit lähiruoasta ja sen ominaisuuksista, ilman liian tiukkoja rajo-
ja. Lähiruoan määritelmän tulisi mahdollistaa lähiruoan monipuolinen käyttö, 
olemalla niin yksinkertainen ettei määritelmän sisällössä kompastuta käytön 
mahdottomuuteen. 
Tulosten mukaan saatavuus koettiin suurimpana ongelmana kyselyyn vastan-
neissa ravintoloissa. Ravintoloilla on vähän tai ei ollenkaan tietoa lähialueen 
tuottajista ja tuotteista, joten voidaan olettaa, että tämä osaltaan vaikuttaa huo-
noksi koettuun saatavuuteen. Huonoa saatavuutta voi selittää myös mahdolli-
nen vastaajan suppea ja tiukasti rajoittunut käsitys lähiruoan tuotannon ja kulu-
tuksen “omasta alueesta”. Avarakatseisempi ajattelumalli tuottajien sijainnin 
suhteen edesauttaisi tuotevalikoiman laajentumista ja saatavuuden paranemis-
ta. 
Tuottajien aktivoituminen markkinointiin ja yhteistyöhön ravintoloiden kanssa 
saattaisi edesauttaa lähiruoan käytön kysyntää ja kasvua. Ristiriitaista on, että 
vastanneista ravintoloista 70 % olisivat halukkaita käyttämään muuten rajoite-
tusti saatavilla olevia tuotteita. Asennoiduttaisiinko rajoitetusti saatavilla olevien 
tuotteiden käyttöön eri tavalla kun se olisi ennalta tiedossa? Kysymyksen ”Olet-
teko kiinnostuneita käyttämään muuten rajoitetusti tarjolla olevia tuotteita” saat-
toi tosin tulkita niin, että kyseessä olisi jokin erikoinen tai harvinainen tuote. 
Huonoa saatavuutta ei pystytä välttämättä poistamaan mutta on keinoja kiertää 
sen aiheuttamat rajoitteet. Vapaamuotoinen ruokalista antaa ravintolalle mahdo-
llisuuksia hyödyntää eri raaka-aineita saatavuuden mukaan, esimerkiksi päivän 
kala –annos ei määrittele mikä kala kyseiseen annokseen kuuluu. Sesongin 
hyödyntäminen ruokalistalla mahdollistaa raaka-aineiden vaihtelevuuden, esi-
merkiksi salaatti sesongin kasviksista. Ruokalista kokonaisuudessaan on rajoit-
tava tekijä, joka vaikeuttaa lähiruoan käyttöä ja hyödyntämistä. Olisiko meillä 
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mahdollisuus mukautua lähiruoan puitteisiin eikä vain yrittää muokata sitä ai-
noana oikeana pitämäämme tehotuotantoon ja suuriin tuotantomääriin? Tarvit-
seeko sesonkiravintolassa olla kiinteää ruokalistaa? Mielestämme olisi mahdo-
llista tarjota asiakkaalle aina saatavuuden mukainen ateriakokonaisuus. Näin 
tuoreus ja laatu olisivat taattuja ja elämyksellisyys korostuisi. On toki huomioita-
va, että edellä mainittu toimintamalli työllistää eri tavalla mutta tarjoaa myös va-
pauksia. 
Vaikka ravintolat arvostavat lähiruokaa ja suhtautuvat positiivisesti lähiruokaan, 
voi tuloksista päätellä, etteivät ravintolat koe asiaa kuitenkaan niin tärkeäksi, 
että olisivat valmiita käyttämään aikaansa tuotteiden ja tuottajien etsimiseen. 
Kyselyn tuloksista voidaan huomata, etteivät ravintolat näe kokonaisvaltaisesti 
lähiruoan markkinointiarvoa. Merkittävin syy lähiruoan käyttöön oli tutkimukseen 
vastaajien kesken paikallisuuden tukeminen kun taas menestyksekkäät huippu-
ravintolat käyttävät lähiruokaa trendikkyyden ja muista erottautumisen vuoksi. 
Länsi-Turunmaa ja Kemiönsaari ovat suosittuja matkakohteita sekä kotimaisten 
että ulkomaisten matkailijoiden keskuudessa kesäsesongin aikana. Matkailun 
trendeihin lukeutuu mm. kiinnostus ruokakulttuuriin, perinteiden arvostus ja au-
tenttisuuden etsiminen (Vesterinen 2011). Matkailun saralla kilpailuvaltteina pi-
detään alueiden omaleimaisuutta ja paikallisuutta. Laadukas, paikallinen ja 
elämyksellinen ruoka luo myös lisäarvoa matkalle. Kyselyn tuloksista ilmeni, 
että ravintoloiden asiakkaat odottavat saavansa lähiruokaa ja osa pitää lähiruo-
an käyttöä jopa itsestäänselvyytenä. Ravintolat eivät kuitenkaan hyödynnä lähi-
ruokaa ja sen tuomaa lisäarvoa kokonaisvaltaisesti toiminnassaan. Mielestäm-
me saariston vahvaa ruokaidentiteettiä on vaalittava ja vahvistettava entises-
tään. Tässä lähiruoka on tärkeässä osassa. 
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Tutkimustuloksien myötä olemme pohtineet jatkotoimenpiteitä, joita toimeksian-
tajamme voi harkita hyödyntävänsä omassa toiminnassaan lähiruoan toimin-
taympäristön kehittämiseksi. 
Kuten tuloksista käy ilmi, ravintolat ovat epätietoisia tuottajista tai heidän tuot-
teistaan. Ehdottaisimme, että LounaFood jatkaa työtä tuottajien ja kuluttajien 
yhteensaattamiseksi järjestämällä esimerkiksi yhteisiä tapaamisia ja tilakäyn-
tejä. Yhteisten tapaamisten avulla mahdollistettaisiin vuoropuhelu eri toimijoiden 
kesken, joka syventäisi tuottajien ja kuluttajien (tässä ravintolat) välistä suhdetta 
ja yhteisymmärrystä nykytilasta sekä tulevaisuudesta. Myös tuottajien kannus-
taminen markkinointiin ja yhteistyöhön ravintoloiden kanssa saattaisi edesaut-
taa lähiruoan käyttöä ravintoloissa. LounaFood voisi toimia myös aktiivisemmin 
markkinointiosaamisen tehostamiseksi tarjoamalla konkreettiisia esimerkkejä 
ravintoloille sekä lähiruoan tuottajille markkinoinnin toteuttamisesta. 
Ravintoloiden volyymin ja lähiruokatuotteiden määrällinen tarve olisi selvitettävä 
tulevaisuudessa, jotta lähiruoan käyttöä pystyttäisiin kasvattamaan ja paranta-
maan entisestään. Viitaten lähiruokamarkkinoiden kasvun edellytyksiin, asia-
kaslähtöinen tuotanto ja markkinointi ovat avainasemassa lähiruokatoiminnan 
kehittämisessä. Raaka-aineiden kysynnän ja ostomäärien ollessa tiedossa, olisi 
tuottajien mahdollista suunnata omaa toimintaansa toivottuun suuntaan. 
Tutkimuksen otanta oli pieni, mutta edusti kattavasti kyseisen alueen ravintoloi-
ta. Näin ollen voidaan todeta, että tutkimus on yleistettävissä ja toistettavissa. 
Tutkimuksen kyselyllä onnistuttiin saamaan vastauksia selvitettäviin aihealuei-
siin. Ravintoloiden ollessa konseptiltaan ja kooltaan hyvinkin erilaisia, saattaa 
vastausten vertailtavuus kärsiä. Aihealueen moninainen tulkittavuus voi osal-
taan vaikuttaa myös vastauksien luotettavuuteen. 
Työssämme käytetyistä lähteistä valtaosa on elektronisia lähteitä. Koska lähi-
ruoka on suhteellisen tutkimaton ja tuore asia, oli kirjallisten lähteiden löytämi-
nen haasteellista. Sähköiset lähteet mahdollistavat uusimman ja realiaikaisen 
tiedon saannin, joten koemme lähteet luotettaviksi. Mielestämme lähiruoka-
aiheen puitteissa oli luonnollista käyttää sähköistä materiaalia. 
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Opinnäytetyön tekeminen on merkinnyt meille syvempää perehtymistä aihealu-
eeseen ja näin ollen olemme saaneet kokonaisvaltaisemman näkemyksen lähi-
ruoasta. Koemme lähiruokaverkostoon tutustumisen arvokkaaksi, koska se 
mahdollistaa lähiruoan hyödyntämisen omassa työelämässämme. 
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Kyselyn saatekirje suomeksi      Liite 1 
 
Hyvä vastaanottaja!     2.2.2011 
 
Otimme yhteyttä Teihin viikolla 3 oheisen kyselyn tiimoilta ja saimme Teiltä suostumuksenne, 
KIITOS, että olette mukana lähiruoan aseman kartoittamisessa. Olemme Turun 
ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijoita ja tämä tutkimus on osa opinnäytetyötämme. 
 
Tutkimuksen tarkoituksena on selvittää lähiruoan käyttöä ja kysyntää ravintoloissa Länsi-
Turunmaan ja Kemiön saaren alueella. Tutkimus tehdään yhteistyössä LounaFood - Aitoa Makua 
Varsinais-Suomesta –hankkeen kanssa. LounaFoodin päätavoitteena on toimia Varsinais-Suomen 
alueella pienten ja keskisuurten elintarvikealan yritysten tukijana ja yrittäjyyden kehittäjänä. 
LounaFood toimii verkoston koordinaattorina, tiedotus- ja neuvontatahona sekä lähellä tuotetun 
ruoan puolestapuhujana ja tunnettuuden lisääjänä. 
 
Kysymyksiä on kaikkiaan 16 ja kyselyn vastaamiseen menee noin 15-20 minuuttia. Toivomme, että 
kyselyyn vastaisi henkilö, joka on vastuussa keittiön toiminnasta ja raaka-aineiden hankinnoista. 
Mukana on palautuskirjekuori, jossa postimaksu on maksettu ja palautusosoite on valmiina. Jos 
kysymyksiä ilmenee, voitte soittaa tai lähettää sähköpostia allekirjoittaneille.  
 
Toivomme saavamme vastauksenne mahdollisimman pian, kuitenkin viimeistään  
perjantaina 18.2. postitettuna. 
 
Kiitos ajastanne ja avustanne,  
 
Ystävällisin terveisin 
Johanna Alitalo 
johanna.alitalo@students.turkuamk.fi 
puh. 050 530 8023 
 
Suvi Formulahti 
suvi.formulahti@students.turkuamk.fi 
puh. 045 677 2614 
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Saatekirje ravintoloihin ruotsiksi      Liite 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bästa mottagare!     2.2.2011 
 
Vi har kontaktat Er  vecka 3 i form av en enkät och vi fick Ert godkännande, TACK, att Ni är med att 
kartlägga betydelsen av närproducerad mat. Vi är restonomstuderande från Åbo yrkeshögskola 
och den här undersökningen är en del av vårt slutarbete.    
 
Syftet med undersökningen är att utreda efterfrågan och användningen av närproducerad mat i 
restauranger i Väståboland och  Kimitoön. Undersökningen görs i samarbete med LounaFood – 
Projektet Äkta Smak från Egentliga Finland. Huvudsyftet med LounaFood är att stöda och utveckla 
små och medelstora företag i livsmedelsbranschen på Egentliga Finlands område. LounaFood 
koordinerar nätverk, ger råd och information och förespråkar närproducerad mat och ökar 
medvetenhet om närproducerade livsmedel. 
 
De finns 16 frågor i undersökningen och de tar cirka 15-20 minuter att svara på dem. Vi hoppas att 
personen som svarar på undersökningen är ansvarig för kökets verksamhet och anskaffning av 
råvaror. Enkäten returneras i det bifogade returkuvetet med returadressen på, portot är betalt 
och addressen är färdig. Om Ni har frågor, kan Ni ringa eller skicka e-post till oss.     
 
Vi önskar få Ert svar snarast möjligt, ändå senast 
den 18 februari, det är poststämpelns datum som gäller.  
 
Tack för Er tid och hjälp,  
 
Med vänliga hälsningar 
Johanna Alitalo 
johanna.alitalo@students.turkuamk.fi 
tel. 050 530 8023 
 
Suvi Formulahti 
suvi.formulahti@students.turkuamk.fi 
tel. 045 677 2614 
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Kyselylomake suomeksi       Liite 3 
KYSELYLOMAKE 
LÄHIRUOAN ASEMA LÄNSI-TURUNMAAN JA KEMIÖNSAAREN RAVINTOLOISSA 
 
Ravintolan nimi: 
Sijainti: 
Toiminta:    sesonki ympärivuotinen  
 muu, mikä? 
 
Kyselyyn vastaajan asema yrityksessä: 
 
 
1. Minkä koette olevan lähiruokaa? (Ympyröikää mielestänne paras vaihtoehto, 1 kpl) 
 
Ruokatuote on tuotettu: 
 
a)  alle 20 km:n säteellä b) alle 50 km:n säteellä  c) alle 100 km:n säteellä 
d) alle 200 km:n säteellä e) Suomessa  f) Varsinais-Suomessa 
g) oman kunnan alueella h) muu, mikä?_____________________________ 
 
 
 
Tässä tutkimuksessa lähiruoka määritellään seuraavasti: 
 
 
Lähiruoka on ruoantuotantoa ja – kulutusta, joka käyttää oman 
alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia ja edistää samalla 
oman alueensa taloutta ja työllisyyttä.  (Lähityöryhmä 2000.) 
 
 
 
Toivomme, että vastaatte tutkimuksen kysymyksiin edellä mainitun määritelmän mukaisesti. 
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2. Käytetäänkö ravintolassanne lähiruokatuotteita? (Ympyröikää vastauksenne) 
 
a)  kyllä, mitä tuotteita? (Ympyröikää sopiva vaihtoehto yksi tai useampi) 
1) kala 
2) liha 
3) vihannekset 
4) hedelmät 
5) marjat 
6) maitotuotteet 
7) viljatuotteet 
8) tuoreyrtit 
9) muu, mikä? ____________________________ 
 
 
b) ei, miksi ei? (Ympyröikää sopiva vaihtoehto, yksi tai useampi) 
1) korkea hinta 
2) huono saatavuus 
3) huono laatu 
4) epätasalaatuisuus 
5) tietämättömyys tuottajista 
6) tietämättömyys tuotteista 
7) luottamuksen puute tuotteita kohtaan 
8) ei sovi konseptiin 
9) ei ole kiinnostusta 
10) muu, mikä? _____________________________ 
 
Mikäli ympyröitte B vastausvaihtoehdon kohdan 5 ja/tai 6, olisitteko halukas käyttämään lähiruokatuotteita jos saisit-
te enemmän tietoa tuotteista/tuottajista? (Ympyröikää vastauksenne) 
a) kyllä  b) ei  c) en osaa sanoa 
 
 
3. Arvioikaa kuinka suuri osa euromääräisistä ostoista on lähiruokaa? (Ympyröikää sopivin vaihtoehto, 1 kpl) 
 
a) <10 % b) 10-25 %  c) 26-50 % 
d) 51-75 % e) yli 75 %  f) en osaa sanoa 
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4. Miksi käytätte lähiruokatuotteita ravintolassanne? (Ympyröikää yksi tai useampi vaihtoehto) 
 
a) kysyntä b) trendi  c) eettisyys 
d) paikallisuuden  e) paikallisuuden f) perinne/totuttu tapa 
     tukeminen      arvostus 
 
g) puhtaus h) laatu  i) maku 
 
j) kilpailukyky k)erottuvuus l)muu,mikä?_________________________ 
 
 
 
 
 
5. Onko nykyisissä lähiruokatuotteissa mielestänne kehittämisen varaa (Ympyröikää yksi tai useampi vaihtoehto) 
 
a) pakkauskoko b) pakkausmateriaali c) jalostusaste 
 
d) laatu (esim. maku, tuoreus, ulkonäkö, tuoksu, säilyvyys) 
 
e) tasalaatu f) saatavuus g) muu, mikä? ________________________ 
 
h) en osaa sanoa 
 
 
Ole hyvä ja tarkenna vastaustasi: 
__________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________
__________________ 
 
6. Minkälaisia tuotteita haluaisitte käyttöönne? 
 
__________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________ 
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7. Oletteko kiinnostuneita käyttämään sesonkituotteita? (Ympyröikää sopiva vastausvaihtoehto) 
 
a) kyllä, mitä? _________________________________________________________________ 
b) ei 
c) en osaa sanoa 
 
 
8. Oletteko kiinnostuneita käyttämään muuten rajoitetusti tarjolla olevia tuotteita? 
 
a) kyllä  
b)  ei   
c) c) en osaa sanoa 
 
 
9. Näkyykö lähiruoan käyttö markkinoinnissanne? 
 
a) kyllä, miten?  
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________ 
 
b) ei, miksi ei?  
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________ 
 
 
Mikäli vastasitte kyllä, oletteko huomanneet markkinoinnilla olleen vaikutusta lähiruokatuotteiden myyntiin? 
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
________________________________________ 
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10. Näkyykö lähiruokatuotteiden käyttö asiakkaille asti? (Ympyröikää yksi tai useampi vaihtoehto) 
 
a) merkintä  b) mainoskyltti c) juliste 
ruokalistassa 
 
d) tieto  e) internet-sivut f) tuotteen etiketti 
    liitutaululla 
 
g) muu, mikä? __________________________________________________________________ 
 
h) ravintolassamme ei näy lähiruokatuotteiden käyttö 
 
i) en osaa sanoa 
 
 
11.  Oletteko saaneet palautetta asiakkailta koskien lähiruoan käyttöä? 
 
a) kyllä, millaista? ______________________________________________________________ 
b) ei 
c) en osaa sanoa 
 
12. Vastatkaa väittämiin yhteistyökokemuksista lähiruoan tuottajien kanssa. (Rastittakaa vastauksenne taulukkoon 
sopivaan sarakkeeseen.) 
5=Täysin samaa mieltä, 4=Osittain samaa mieltä, 3=Ei samaa eikä eri mieltä, 2=Osittan eri mieltä, 1=Täysin eri mieltä 
 
 
5 4 3 2 1 
En osaa sa-
noa 
a) Yhteistyö on sujuvaa       
b) Luotan tuottajaan       
c) Tilauksen tekeminen on helppoa       
d) Tavoitan tuottajan helposti       
e) Tuotteiden laatu* on hyvä       
f) Tuotteiden valikoima on riittävä       
g) Tavarantoimitukset saapuvat ajallaan       
h) Tuotteet ovat tasalaatuisia       
* esim. maku, tuoreus, ulkonäkö, tuoksu, säilyvyys 
 
13. Tulisiko tuottajien ja ravintoloiden yhteistyötä mielestänne parantaa? 
a) kyllä  b) ei  c) en osaa sanoa 
 
 
Mikäli vastasitte kyllä 
 
1) mitä olisitte itse valmis tekemään yhteistyön parantamiseksi? (esimerkiksi osallistumaan yhteisiin tapaamisiin tuottajien 
kanssa, tekemään yhteistyötä tuotekehityksen saralla, toteuttamaan yhteismarkkinointia) 
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________________ 
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2) Mitä toivoisitte tuottajien tekevän? (esimerkiksi lisäämään tietoisuutta itsestään ja tuotteistaan, laajentamaan tuotevali-
koimaansa, tekemään tuotekehitystä, ottamaan vastaan”mittatilaustöitä”) 
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________-
___________________________________________________________ 
 
14.  Mikä olisi mielestänne paras logistinen vaihtoehto ravintolallenne saada lähiruokatuotteet? (Ympyröikää yksi vas-
tausvaihto) 
 
a) noutaa itse tuottajalta b) noutaa itse tukkumyynnistä 
 
c) noutaa itse lähikaupasta d) tavarantoimitus ravintolaan 
 
e) muu, mikä? _____________________________________________ 
 
f) en osaa sanoa 
 
 
15.  Mitkä ovat toiveenne tavaroiden toimitustiheyden suhteen?  (Rastittakaa vastauksenne taulukkoon sopivaan koh-
taan) 
 
 
Päivittäin 2-3 krt/vk 1 krt/vk 
2-3 
krt/kk 
1 krt/kk 
harvem-
min 
En osaa 
sanoa 
a) Liha        
b) Kala        
c) Juusto        
d) Tuore leipä        
e) Tuoreet 
vihannek-
set 
       
f) Juurekset        
g) Hedelmät        
h) Marjat        
i) Jauhot        
j) Kananmu-
nat 
       
k) Tuoreyrtit        
l) Hunaja        
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16.  Vastatkaa väittämiin rastittamalla vastauksenne sopivaan kohtaan taulukossa. 
5=Täysin samaa mieltä, 4=Osittain samaa mieltä, 3=Ei samaa eikä eri mieltä, 2=Osittain eri mieltä, 1=Täysin eri mieltä 
 
Mikäli lähiruokatuote olisi luonnonmukaisesti tuotettua: 
 
5 4 3 2 1 
En osaa sa-
noa 
a) se lisäisi kiinnostustamme tuotteen 
käyttöä kohtaan 
      
b) se lisäisi asiakkaidemme kiinnostus-
ta ruokaa kohtaan 
      
c) se mahdollistaisi hinnoittelemaan 
ruokatuotteet korkeammin kuin ta-
vanomaisen tuotteet 
      
d) käyttäisimme tuotetta vaikka se 
maksaisi tavanomaisesti tuotettua 
enemmän 
      
e) hyödyntäisimme sitä markkinoinnis-
samme 
      
 
 
 
 
 
       
     Olen valmis jatkossa edesauttamaan lähiruoan asemaa yhteistyössä 
LounaFoodin ja lähiruoan tuottajien kanssa. 
 
      Olen halukas antamaan mahdollisia lisätietoja tutkimusta varten. 
       
 
 
Kiitos vastauksistanne! 
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Kyselylomake ruotsiksi       Liite 4 
FRÅGEFORMULÄR 
DEN NÄRPRODUCERADE MATENS SITUATION I VÄSTÅBOLANDS OCH KIMITOÖNS RESTAURANGER 
 
Restaurangens namn: 
Läge: 
Verksamhet:    säsong året runt  
 övrigt, vad? 
 
Status på den som svarar frågeformulär i företaget: 
 
 
 
1. Vad tycker ni att närproducerat matprodukt är? (Ringa in det svar som ni tycket är det bästa, 1 st.)  
 
Matprodukten har producerats: 
a) inom ett område på 20 km b) inom ett område på 50 km   
c) inom ett område på 100 km  d) inom ett område på 200 km   
e) i Finland  f) i Egentliga Finland 
g) egna kommunens område h) övrigt, vad?_____________________________ 
 
 
 
 
 
I denna undersökning definieras närproducerade matprodukter på följande sätt:  
 
 
Närproducerad mat är producering och konsumering av mat, 
vilket innebär att ett område använder sig av sina egna råvaror 
och sin egen arbetskraft och samtidigt befrämjar ekonomin och 
sysselsättningen i området. (Lähityöryhmä 2000.) 
 
 
 
Vi hoppas att ni svarar på undersökningens frågor enligt den ovan nämnda texten. 
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2. Används närproducerade matprodukter i er restaurang? (Ringa in svaret ) 
 
a)  ja, vilka produkter? (Ringa in ett eller flera passande alternativ) 
1) fisk 
2) kött 
3) grönsaker 
4) frukt 
5) bär 
6) mjölkprodukter 
7) spannmålsprodukter 
8) färska örter  
9) övrigt, vad? ____________________________ 
 
 
b) nej, varför inte? (Ringa in ett eller flera passande alternativ) 
1) höga priser 
2) dålig tillgänglighet 
3) dålig kvalitet 
4) vacklande kvalitet 
5) okunnighet om odlare 
6) okunnighet om produkter  
7) opålitliga prudukter  
8) passar inte in i konceptet 
9) finns inget intresse 
10) nånting annat, vad? _____________________________ 
 
Om ni ringar in B alternativ punkt 5 och/eller 6, skulle ni vara villig att använda närproducerade matprodukter ifalll ni 
skulle få mer information om produkterna/odlarna?    
a) ja  b) nej  c) kan inte säga 
 
3. Beräkna hur stor del av  euroantal köpning är närproducerade matprodukter? (Ringa in ett passande alternativ) 
a) <10 % b) 10-25 %  c) 26-50 % 
d) 51-75 % e) över 75 % f) kan inte säga 
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4. Varför använder ni närproducerade matprodukter i er restaurang? (Ringa in ett eller flera alternativ) 
 
a) efterfrågan b) trend  c) av etiska skäl  
d) för att stöda   e) visa uppskattning   f) av tradition/av gammal vana 
det lokala       mot det lokala        
 
g) renhet  h) kvalitet   i) smak 
 
j) konkurrenskraft k) de skiljer sig  l) övrigt, vad?___________________ 
       från mängden 
 
 
5. Finns det någonting att förbättra i de närproducerade matprodukter som ni använder? (Ringa in ett eller flera alter-
nativ) 
 
a) förpackningsstorlek               b) förpackningsmaterial   c) förädlingsnivå 
 
d) kvalitet (t.ex. smak, färskhet, utseende, doft, bevaring) 
 
e) konstant kvalitet   f) tillgänglighet g) övrigt, vad?__________________ 
 
h) kan inte säga 
 
 
Varsågod och specificera ditt svar: 
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________ 
 
 
6. Hurdana närproducerade matprodukter vill ni använda?  
 
__________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________ 
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7. Är ni intresserad av att använda säsongsprodukter? (Ringa in svaret) 
 
a) ja, vad? _________________________________________________________________ 
b) nej 
c) kan inte säga 
 
 
8. Är ni intresserade av att använda andra råvaror som det finns ett begränsat antal av på marknaden? (Ringa in sva-
ret) 
 
a) ja    
b) nej 
c) kan inte säga 
 
 
9. Syns användingen av närproducerade matprodukter i er marknadsföring? (Ringa in svaret) 
 
a) ja, hur?  
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________ 
 
b) nej, varför inte?  
_______________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________ 
 
 
Om ni svarade ja, har ni märkt att marknadsföringen haft inverkan på försäljningen av närproducerade matprodukter?  
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
________________________________________ 
 
10. Syns användningen av närproducerade matprodukter till kunderna? (Ringa in ett eller flera alternativ) 
 
a) anteckning   b) reklamskylt c) affisch 
i meny  
 
d) information  e) internet-sidor f) produktens etikett  
      på krittavlan 
 
g) övrigt, vad? __________________________________________________________________ 
 
h) användningen av närproducerade matprodukter syns inte i vår restaurang  
 
i) kan inte säga 
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11. Har ni fått feedback från kunderna gällande användningen av närproducerade matprodukter?  
 
a) ja, hurdan? ______________________________________________________________ 
b) nej 
c) kan inte säga  
 
12. Svara på påståendena om samarbetserfarenheterna med närproducerande matodlare. (Kryssa ert svar i passande 
kolumn)  
5=Helt överens, 4=Delvis överens, 3= Varken av samma eller av olika åsikt, 2=Delvis av annan åsikt, 1=Helt av annan åsikt 
 5 4 3 2 1 Kan inte sägä 
a) Samarbetet är flytande       
b) Jag litar på odlaren       
c) Det är lätt att göra beställning       
d) Jag får lätt tag på odlaren       
e) Produkternas kvalitet* är bra       
f) Urvalet av produkterna är tillräcklig       
g) Varuleveranserna kommer i tid        
h)  Kvaliteten på produkterna är jämn       
* t.ex. smak, färskhet, utseende, doft, bevaring 
 
13. Borde odlarnas och restaurangernas samarbete förbättras?  
a) ja  b) nej  c) kan inte säga 
 
 
Om ni svarade ja 
 
1) vad är ni själv redo att göra för att förbättra samarbetet?  (t. ex. att deltaga i gemensamma sammankomster med pro-
ducenterna, att samarbeta inom produktutvecklingens område, att genomförä gemensam marknadsföring) 
 
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________________ 
 
2) vad hoppas ni att odlarna gör? (t. ex. att utöka medvetenheten om sig och sina produkter, att utöka produktutbudet, att 
idka produktutveckling, att motta ”måttbeställningsjobb”) 
 
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________
____________________  
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14. Vad tycker ni att är de mest logiska alternativet för er restaurang för att få närproducerade matprodukter? (Ringa 
in ett alternativ)  
 
a) att själv hämta från odlaren b) att själv hämta från grosshandeln  
 
c) att själv hämta från närbutiken d) varuleverans till restaurangen   
 
e.) övrigt, vad? _____________________________________________ 
 
f) kan inte säga  
 
 
15. Vad är er önskan gällande leveranstätheten? (Kryssa i ert svart i passande kolumn)  
 
 
dagligen 
2-3 
gånger 
/vecka 
1 gång 
/vecka 
2-
3gånger 
/månad 
1 gång 
/måna
d 
mera säl-
lan 
kan inte 
säga 
a) Kött        
b) Fisk        
c) Ost        
d) Färskt bröd        
e) Färska 
grönsaker 
       
f) Rotfrukter        
g) Frukter        
h) Bär        
i) Mjöl         
j) Hönsägg         
k) Färskörter         
l) Honung         
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16. Svara på påståendena genom att kryssa ert svar i passande kolumn.  
5=Helt överens, 4=Delvis överens, 3= Varken av samma eller av olika åsikt, 2=Delvis av annan åsikt, 1=Helt av annan åsikt 
 
Om en närproducerad matprodukt vore ekologiskt odlad skulle det:   
 5 4 3 2 1 Kan inte säga 
a) öka vårt intresse för användningen 
av produkten  
      
b)  öka våra kunders intresse för ma-
ten  
      
c) ge en möjlighet att sätta högre pris på 
matprodukterna än på de vanliga mat-
produkterna  
      
d) resultera i att vi använder produkten 
trots att den kostar mera än den vanliga 
produkten  
      
e) utnyttjas i vår marknadsföring        
 
 
 
 
 
 
      Jag är villigt att förbättra den närproducerade matens situation via  
samarbet med LounaFood och odlarna. 
 
       Jag ger gärna mera information vid eventuell fortsatt undersök-
ning. 
 
 
 
Tack för er svaret! 
 
